取扱説明書/メニュー集 


ホームベーカリー 

品番 SPM-KP1 



一般家庭用 

(業務用としては使用しなし巧くださし、) 





※上の画像はイメージ写真でず。 


お買い上げまことにありがとうございます。 

♦このクッキングガイド「取扱説明書/メニュー集」と添付の「保証書」をよくお読みのうえ、正しくお使いください。 
お読みになった後は、いつでも取り出せるところに「保証書」とともに大切に保管してください。 

特に3ページの r 安全上のごま意」を必ずお読みください。 

♦この商品を使用できるのは日本国内のみで、海がでは使用できません。 

This appliance is designed for domestic use in Japan only and cannot be used in any other country. 


取扱説明書•保罰書には商品の色記号の表示を省略しています。包装箱に表示している品番の （） 内の記号が色記号です。） 















ホームベーカリーの特長 


ル麦 コース 

小麦食パン 


小麦グ 


夏良バン [か- — \ か麦フフン乂 A ク J 、 ちこブ王见 

參雜 馨镶戀 


小麦パン生地 


小麦ピザ生地 
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小麦ゼ□パン コース 

•しっとり、わちッとした食感のおいしさび昧わえ、小麦成分の 
苦手な方にも安して楽しめます。 




小麦ゼ□米粉食パン 



小麦ゼン生地 


V 


20ぺーシ ■ 21ぺージ 



37ぺージ 


米粉パンコース 

• ル麦のノくンの店\つくら感と米粉ノくンのちち二 
両方の食感を楽しめます。 


米粉食パン 



米粉パンを碳 
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天然酵母パン コース 

時間をかけてゆっくり作り上げる素朴な昧ねいのパン。ホシノ天然酵母パン種を使用します。 

天然酵母パ^^生地 
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調理 コース 

•焼きたてのパンに手づくりジャムを。材料を入れたら後はおまかせ、手間いらず。甘さはお好みで…手作りジャムメニュー 
• スープメニュ ー 

ジャム^^^^^ 户 ス_夕 
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63ぺージ 



65ぺージ 


J 


^ 予約タイマーコース 

設定した時間にでさ上がり 
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ヌードル生地を作る 

小麦コース 
米粉コース 

ケーキを焼く 

小麦コース 
米粉コース 

調理 コース 

ジャムメニュー 
スープメニュー 


天然酵母パンを作る 

食パンメニュ ー 
パン生地メニュー 
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ま全上のごを意 


必ずお守りください 


ここに示した注意事項は、あなたや他の人々への危害や損害を未然に防止するための、安全に関する重要 
な内容ですので、必ずお守りください。その表示と意味は、次のようになっています。 

参この表示を無視して、誤った使いかたをしたときに生じる内容を、2つに区分しています。 

A m 化 • 人が死 t または重傷を負うイ、 ろ音 • 人が傷害を負う可能性および物的 
_目 ' a -可能性が想定される内容。-損害のみの発生が想定される内容。 

♦本で中の給表示の意味でず。 


( S ) は、してはいけない 
「禁止」 の内容です。 

(\) -般 的な禁止 ® 分解 禁止® 接触禁止 
® 水めれ禁止 (§) めれ手禁止 

鲁 は、必ず実行していただく 
「強制」 の内容です。 

〇 必ず行う 處 さし込みプラグを抜く 





•蒸気□に手を触れない 

やけどをすることびあります。 
特に乳幼児には 
さわらせないよう 
ご注意ください。 



〇 



题) 

0 


•定格1 5 A 1 U 上のコンセントを単独で使う 

他の器具と併用すると分岐 
コンセント部び異常発熱し けコ剧 e 織 ま> 
て発火することびあります。^しなし、で- 

•電源は、10 0 V 専用コンセントを使用ずる 

感電や火災の原因になります。 

•さし込みプラグはコンセントの奥まで 
しっかりさし込む 

感電•ショート•発煙-発火の恐れび 
あります。 

•めれた手でさし込みプラグを巧きさししない 

感電やけびをすることびあります。 


•電源コードやさし込みプラグが傷んでいたり、コンセ 
ントへのさし込みがゆるい時は使用しない 

感電•シヨート•発火の原因になります。 


•電源コードを傷付けたり、破損したり、加工したり、 
無理に巧げたり、引っ張ったり、ねじったり、たばね 
たり、熱器具に近づけたりしない。また、重い物をの 
せたり、挟み込んだりしない。 

電源コードが傷付いて、乂災 • 

感電の原因になりまず。 





•水につけたり、かを 
かけたりしない 

シヨート*感電の 
恐れびあります。 





•改造はしない。また、修理技術者 
m 外の人は、分解したり修理をし 
ない 

火災•感電-けびの原因となり 
ます。修理はお買い上げの販売 
店または、当社 
指定の「お客さ 
まご相談窓□」 

にご相談くだ 
さい。 



0 


参子供だけで使わせたり、 
幼児の手の届<ところ 
で使わない 

やけど-感電-けびを 
する恐れびあります。 
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注意 


〇 


题) 


•お手入れは冷えてか5行う 

高温部に触れ、やけどの恐れびあります。 

•パンを取り出ず時は必ずミトンを使用 
ノ \°ンケースを本体か5はずず 

本体から直接パンを取り出すとやけど 
の原因となります。 

•使用中や使用後しば5 < は高温部(本体- 
ガラス窓•庫内など）に手を触れない 

高温ですのでやけ 



〇 

€ 


•さし込みプラグを抜く時は、電源コードを持 
たずに必ずさし込みプラグを持って引き抜く 

感電やショートによる発火を防ぐためです。 

•部品の取り付け•取りはずし-お手入れずる 
時はさし込みプラグをコンセントか5抜く 

けびや、やけどをする恐れびあります。 

•使用時外はさし込みプラグをコンセント 
か5巧く 

けびや、やけど、絶縁劣化による感電•漏 
電*火災を防ぐためです。 


固 



0 


•不安定な場所や熱に弱い敷物の上では 
使用しない 

火災の原因となります。また、熱いパン 
ケースは置さ場所にご注意ください。 
熱により、テーブルク□スなどをこび 
すことびあります。 

次のような物の上では、使用しないで 
ください。 

じゆラたんや 置- テーブルク□ス-プラス 
チックの 置 台など。 




•不安定な所に置いて使用しない 

動作中の振動により本体び調理台から落ち、けびや 
故障などの恐れびあります。 

次のような台の上では使用しないで Of 
ください。 

ぐらついた台 
すべりやすい台 
粉や油の付いた台など。 


♦壁や家具の近< で使わない 

蒸気または熱で壁や家具を傷め、 
変色*変形の原因になります。 



•動作中に移動させない 

けびの原因となります。 


ほ用上のごミ主意 


本体はていねいに扱う 

本体の変形や変色の原因になります。 

•火気や湿気のある所や壁のお<、直射日光び 
当たる場所で使用しない 
♦本体而たや蒸気□に/さんなどをかけない 



パンケースはていねいに取り扱う 

フッ素加工を傷付けたり、変形させる 
とノ くンびラまくでさなくなります。 
次のことに注意してください。 

•硬いむのにぶつけない。 

•固形物を入れない 

(材料は已 mm 〜1 0 mm 角じ(下に砕く） 



この取扱説明書に記載している調理外に 
使わない 

みそ、甘酒、ヨーグルトなどは作れません。 


ヒーターなどの高温部にプラス 
チック製のものを近づけない 

変形する恐れびあります。 



ご使用の前に 
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各部のなまスと巧いかた 
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コードフック 

収納時に電源コードを 
掛けてください。 


パンケース） 




パン羽根 
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操作部 


キーは r ピッ」と 
音がするまで 
確実に押して 
<ださい。 


n 小麦ゼ □/ 

米粉コース夺一 

「小麦ゼロ」「米粉」コースを 
選ぶ時に押します。押すごとに、 
表示部のメニューび点滅します。 
「小麦ゼロ」コースを選ぶと 

/ Jv 麦ゼ□ランプび 点なします。 


小麦ゼ□ランプ 


表示部 


ル麦コース夺一 

「小麦」 コースを 選ぶ時 
に押します。 

押すごとに、表示部の 
メニューか点滅します。 


天然酵母コース夺一 


スタート夺一 



* 表示部は説明のため、すべて 
の表示を点なさせております。 
実際の使用状況とは異なります。 

r とりけし夺一 

キーを押しまちびえた時や、タイマー 
予約-調理をやめる時に押します。 
スタートさせる前に取り消す時は、 
とりけしキーを押すと、すぐに取り 
消されます。 

スタートさせた後に取り消す時は、 
誤作動防止のため、とりけしキーを 
表示び消えるまで（約1秒）長押し 
して < ださい。 


スタートランプ 

動作中、点なします。 


「天然酵母」コースを選ぶ時に巧します。 

押すごとに、表示部のメニューび点滅します。 

時刻/予約時間/調理時間設定夺一 

現在時刻、ノくンや生地びでさ上びるまでの予約時間、 
調理時間を合わせます。 

時押すごとに]時間づつすすみます 


時刻設定する時は、押すごとに1分づつすすみます 
分タイマー予約する時は、押すごとに]日分づつすす 
みます 


選んだメニューやタイマー予約を 
スタートさせる時に押します。 


調理コース夺一 

「調型コースを選ぶ時に押します。 
押すごとに、表示部のメニューび 
历滅します。 


予約夺一 


でさ上びり時間を予約する時に押します。 
予約を選ぶと 予約 ランプび 点巧します。 


時計の合わせかた 


現在時刻はあらかじめ標準時刻に合わせていますが、室温などにより多少ずれる 
ことがありますので、つざの手順で合わせなおしてください。 


現在時刻が午前8 :00で、表示が7:己己になつているときは 


I さし込みプラグを 2 日きまたは/刀、を 3 日き、分を巧して、時計を合わせる 



さし込む 

《24時間表示の時計です。 

夜の12時は、な00に 
昼の12時は、 ぶ:口 n と 
表 7 J \ します。 

夕 


1 秒長巧して、 
時刻表示を点滅 
させる 

※現在時刻が点滅して、 
時計合わせになり 
ます。 


•時を押して「8」に合わせる。巧を押して「00」 

に合わせる。 

•押し続けると早送りします。 

•時計合わせ操作を止めた己秒後に、時刻表示 
の点滅び点なにかわり、自動的に時計合わせ 
を完了します。 

※時計合わせの途中でち、操作をしない状態び 
己秒続くと時計合わせを終了します。 

_ y 


〔 リチウム電池について（本体に内蔵） ） 


☆リチウム電池の役目 

時計の動作、予約時間 
の設定を記憶します。 


☆電池が消耗してぐると 

さし込みプラグをさし込んだとさ、時刻表示 
び点滅し、時刻•予約時間の設定び初期設定 
にちどります。 

さし込みプラグをさし込めば、通常に使えます。 
時刻-予約時間の設定を合わせてください。 


☆電池の交換 

お客様ご相談窓 □ (裏表紙）にご依 
頼下さい。 

交換した後は、時計•予約時間を 
合わせてください。 














































巧料について 


材料は正確に量り、パンケースにはの、②、③の順に 
入れましよう！！ 


専用 

ミックス粉… 


小麦粉 • 


このホームべ一力 U —のル麦ゼ□米粉コース【食パン•ノくン生地】と米粉コース【食パン- 
ノ くン生地 • ピヴ生地】とル麦食ノ くンコース【食パン•ノ くン生地】でお使いいただけるミック 
ス粉です。 r 小麦ゼ□米粉パン用」と r ル麦粉食パン」は1斤用に計ってお使いください。 


品名 

小麦ゼ□米粉ノ くン用ミックス粉 

米粉パン用ミックス粉 

ル麦粉食パンミックス粉 

品番 

KA-SPMALLKOME 

KA - SPMK 0 ME 10 

KA - SPMPAN ] 己 

内容 

900呂 X 3 袋入0 

300呂 X 已袋人0 
ドライイースト3呂 X 已袋付 

4已〇呂 X 已袋人0 
ドライイースト 3 gx 已袋付 


お申込み先: H 洋製品取り扱い店又はフ U —ダイヤルでお申し込み頂けます。 

ご注文: ㈱ 天辰通販部 / S ックス粉ご注文係 

受付時間:±•曰•祝曰を除く毎曰9:00〜17:00 SOI 20-1 22-928 


ル麦粉は水でこねると、たんぱく質びグルテンといラ組織を形成 
し、その中にイースト菌による炭酸ガスを包み込み、パンをふく 
らませます。たんぱく質の多い順に強力粉-中力粉-薄力粉びあ 
り、パン作りには主に強力粉を使います。使用時にふるラ必要は 
ありません。保存する時は密閉容器に入れ、高温多湿•直射日光 
を避けて冷暗所に置いてください。 

国内産のル麦粉について 

国内産のル麦で作ったル麦粉はたんぱく質の量び異なるため、パンの 
度、くらみに差びでさることびあります。 



水， 




他の材料を溶かし、合わせる役 
目をしたり、小麦粉のたんぱく 
質をグルテンに変えるのに欠か 
せません。特に水温はパンので 
さに影響します。使用水温はち 
の表を参考にしてください。 


使用する水温 

米粉パンは、2已から3日むの水。 
ル麦粉パンは、 

室温 20° C _ IU 下…20での水 
室温20む上…]び C の;令水 


卵… 


生地をやわらかく、 
風昧を豊かにし、色 
つやをよ < します。 

U ツチな味わいのパ 
ンには欠かせません。 

袭 


水を卵+水に変える場台は 

計量カップに卵を入れ、その上に水を加えて計量します。 
この時、水は作りたいパンの水量より]已〜2日 ml 減ら 
してください。 

(例）食パン1斤の場合 

•••水] 8日 ml を卵]個 
+水]目日〜]目曰 ml 
にする。 



① 


くく天然酵母ノ くンコースで使用します》 


天然魔母パン種， 
(元種） 


天然の穀類-果実などを元にして培養された酵 
母で、発酵力び不安定です。酵母び休眠してい 
る状態の 元 種を 水に溶かし、充分発酵させたち 
のを 生 種と 呼び、この状態にしてから使用します。 
保存する時は元種-生種とち冷蔵庫に入れ、生 
種は1週間(内に使い切つてください。 



ホームベーカリーで使用する天然酵母パン種について 

菌数（発酵力）が安定している r ホシノ天然酵母パン種」 をお使いください。 


品 名：「ホシノ天然酵母パン種」日日呂 X 日袋入り 
お申込み先: ♦ ㈱ 富澤商店 TEL (042) 776-6488 


② 


♦ノじ/種に関するお問い合わせ 
(有)ホシノ天然酵母パン種 
お客様ご相談窓 □ 

TEL (042) 737-782 己 






































sIkuIm . 小麦のふすまを残したまま、まるごとひいた粉です。食物繊維やビタミン目群などを豊 

- ETilT/J 富に含むふすまや胚芽びそのまま残っています。独特の香りとほのかな酸は、こくびあ 

0ます。 

ライ麦粉 …パ '• 小麦の一種（ライ麦）。色び黒っぽく、ほんのりとした酸昧びあります。 

ち A . 砂糖*グラニュ—糖-はちみつ-黒砂糖などびあります。パンの風昧や色づきをよくし、 

の かたくなるのを防ぎます。また、イーストの栄養源として発酵を助ける作用びあります 

(上白 糖） び、入れすざると逆に発酵を抑えてしまいます。 

砂糖の分量を変える場合は 

増やす時は約].已倍、減らす時は約半量までを目安にしてくだ 
さい。増やした時はパンの焼さ色び少し濃くなり、減らした時 
は焼さ色び薄めで、高さわ低く仕上がることびあります。 



食粗 


調昧の他、グルテンを安定させ生地をひさしめます。イーストの働さをコント□ール 
するので入れすざたり、イーストに直接触れないよラミ主意してください。 


塩なしパンについて 

塩を入れなくてもパンを作ることはでさます。ただし、歯ごた 
えのないノ くンに仕上がります。 



き撰度；;’； 


スキムミルクや牛乳のことで、パンの色や光ミ尺•風昧をよくし、栄養価を高めます。 
生乳を使5場合は必ず一度沸騰させ、冷ましてからお使いください。 


ス夺ムミルクを牛乳に変える場合は 

スキムミルク「ルスプーン1」二牛乳 14 ml 、 「大スプーン1」= 
牛乳已日 ml を目安とし、牛乳に変えた分量分、水を減らしてく 
ださい。 

(例）食パン]斤の場合…スキムミルク「大スプーン1」を牛乳 
已日 ml に変え、水を] 3日 ml にする。 



卿た 


ショートニング-バター-マーガリンなどびあります。パンの生地びかたくなるのを 
防ぎ、しっとりさせる他パンの風昧や光沢をよくし、膨張を助けます。メニュー集で「パ' 
ター」と記載しているちのは、特に指定びない限り「食塩不使用」のちのをお使いく 
ださい。 


シヨートニングをバターに変える場合は 

ノくターやマーガ IJ ンなどの固形油脂は、同分量で作ること 
びでさます。 



(3) ドライイースト‘ 


糖類と水と適度な温度をちえることにより炭酸ガスを作り、パン 
をふくらます酵母菌の一種です。ホームべ一カリーでは予備発酵 
のいらないドライイーストをお使いください。（生イースト•予 
備発酵び必要なドライイーストは使用でさません）保存する時は 
必ず密閉して冷蔵庫か冷凍庫に入れ、早めに使い切りましょう。 



ご使用の前に 
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ドライフルーツ ……加える量は1日□呂1^(内び目安です。 

野菜……加える麗ま 50 giU 内び目安です。水気をよく切り、最初から入れてください。 

(ミックスコールで入れると混ざらない場合びあります） 

牛季し • ジュース ……加える量だけ水の量を減らします。 


J ) 


ドライフ>1レーツ……加える量は粉の重さの30%程度び目安です。 

野菜……加える量は粉の重さの2日〜3日％程度び目安です。野菜には水分び含まれているので、 
水の量を減らします。 

穀類……加える量は粉の量と合わせて、1斤は28日 g にします。 

__ ル麦粉の量の1日％び目安で、量び増えるほどふくらみび悪くなります。 

牛季し • ジユース……加える量だけ水の量を減らします。 


ドライフ J レーツ……加える量は粉の重さの30%程度び目安です。 

野菜……加える量は粉の重さの2日〜3日％程度び目安です。野菜には水分び含まれている 
ので、水の量を減らします。 

穀類……加える量は粉の量と合わせて、1斤は28日 g にします。 ^\ 

__ 小麦粉の量の1日％び目安で、量び増えるほどふくらみび悪くなります。 f ：^ \ 

牛乳 • ジユース……加える量だけ水の量を減らします。 

シヨートニングやバターを加える場合は、天然酵母パン特有の風味を 
なくさないよう控えめにしてください。 

- J 


巧料について 




お好みのネオ料で上手に焼くために 
加えるネオ料の量に気をつけて!! 




道具について 


パン作りに必要な道具と、あれば便利な道具!! 


はかり 

(10 呂単位切下のもの） 

計量スプーン 

「大さじ」 


温度計 


B 


こ树辰" 



「ルさじ」 


めん棒 



オーブン • 
慕し器など 


ミ换 





網 パン切り 

(焼き上がったノ くンのナイス 


蒸気 ^^ p p 





キセンパス地 



ラ若 5^9 ク^^^^^ 


霧壓き 





知つておいていただまたいこと 


参レシピ7—ク 


レシピにあった羽根を 
表示しています。 

※パン羽根 


® ミツクスコール 〇粉落し 




小麦ゼ□専用 
羽根 

ヌードル専用 
羽根 


幻 


具入りパンを作る樹こ、 
具を入れるタイミン 
グをブザーでお知ら 
せします。具がかた 
よ6ないようゆつ<リ 
と入れ、入れ終われ 
ばすぐに本体ふたを 
閉めてください。 


パンケースのふち 
じついた粉を落す 
タイミングをブザー 
でお知6せします。 
※パン羽根が回転し 
ていないことを確 
かめて、粉落しし 
てください。 


中に入れる食材じ 
より予約してはい 
けない食材があり 
ます。 

この マークが つい 
ているレシピは、 
予約しないで<だ 
さい。 


操作部 コースキーと 表示 
部のメニューを表しています。 

〔例 I 小麦グルメパンの場含 


M 、 麦 J 
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■巧 ル 


を- 


米粉パン 


クル X パン 


i おちハン j 
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米紛ヌ—ドル 1 時間 1 日分 



米紛ヶー丰 

1 時間 24 分 

J 

食パン 

V 

7 時間 ) 

" パン生地 

V 

3 時間 10 分 j 

生種おこし 

V 

24 時間 

J 

ジャム 

V 

2 時間まで j 

' ス-プ 

3 時間まで 


が 


酵 焼さ上げ 


tL 


g 発酵 ■焼 さ上げ 


顯ム慧発酵 焼き上げ 


主種おこ 


P 


■ 


10 


^ マ 

ベンチ 

石 

タイム 


梦 むき 上げ 

発酵 


着匯 発酵 

■ 

f } 覚拌 I 
■摸拌 


るメニューについて 



〔メニ： L_ と出来上がりまでの時間 ） L ホームべ一カリーのて程 ） 

食パン 3 時間 2 日分 1 

発酵ベ努穀ム § 発酵焼き上げ ; 

おいそぎ 1 時間日日分 

§0 発酵養発酵焼占て 巧 P ベミ妻ム 

焼色濃 3 時間 2 日 分 ) 

発酵べ努勢ム § 発酵焼き上げ ; 

^ グルメパン 3 時間 3 日分 1 

発酵ベ努穀ム§発酵 焼き上げ \ 

フランスパン 4 時間 2 日分 

5^ 発酵 を 発酵 焼さ上げ 

パン生地 1 時間 12 分 1 

垣発酵 


[ ピザ生地 4 日分 1 

這発酵 


ヌードル 1 時間 19 分 J 

fe ベンチタイム 





ケー丰 


1 時間 16 分 


r 1 


か 


麦 

ゼ 

V 

□ 

/ 

V 

米 

V 

粉 

つ 

V 


n 


焼さ_ 


'こ… 吸 


V ノ 

ル麦ゼ□パン生地 20分 1 

1 ね 1 

米紛食パン 2時間30分 

を @ ベンチ； 

L ねタイム i 

米紛パン生地 40分 ^ 

f こベンチ 
^ねタイム 

米紛ピザ生地 4 日 分 

悟発酵 


ご使用の前に 


n I ス 
天然酵母 






























































































































食パンを焼く 

※ここでは、小麦食パンメニューで操作しております。 

詳しい「コース」「メニュ ー 」はレシピをご覧になり、各キーで設定してくださし、。 


材料を入れ、準備をずる 


パン羽根をセツトする 



①八ンドルを持ち上げ、 
ノ くンケースを時計と 
反対方向にひねって 
取り出します。 


②専用の羽根を取り付 
けます。 

※羽根は3種類あり 
ます。 

小麦 食パンは、必 
ず パン羽根を お使 

いください。 


羽根取付卽 


ハンドル 


♦食パン•食パン^® 


>材料 


強力粉... 

••26 

塩 . 


砂糖.... 

... 2 



4 g (ル日. 8) 

2日 g (大2+ル 1) 
スキムミルク••••日 g (大 1) 
シヨートニング • • 2 0呂 

水 . 18 0 m L 

ドライイースト •• • 2 g (ル日. 8) 


♦食パンおいそぎ 


>材料 

'み . 2目〇呂 

4呂（ル日. 8) 

3 0呂（大 4) 
スキムミルク••••日 g (大 1) 
シヨートニング • • 2 0呂 

水 . 18 0 m L 

ドライイースト • • • 4呂(ル1+日.吕） 


強力粉... 

••26 

塩 . 


砂糖.... 

• • • 3 


小麦粉食パンミックス粉 
•- • 3日0呂 

水 . 18 0 m L 

ドライイースト •• 2呂 
(ル日. 8) 


ル麦粉食パンミックス粉 
•- • 3日〇呂 
水 . 18日 m L 

ドライイースト •• 4呂 
(ル 1+0.8) 


つ 材料を八ンケースに入れる 



①パンケースに水を入 
れます。 

※室温び2日むじ(上 
の時は、 ] 日での 
冷水をお使いく 
ださい。 


塩•砂糖•スキムミルク • 
シヨートニング 



②強力粉•塩•砂糖•ス 
キム5ルク•ショート 
ニングを入れます。 
※あらかじめ、水- 
ドライイースト 
外の材料は混 
ぜておさます。 


ドライイースト 




⑤ドライイーストを入 
れます。 

※水に触れないよラ 
に粉の中央をくぼ 
ませて入れます。 



④パンケースを取り出 
しと反対方向にひね 
つてセツトします。 
※パンケースは確実 
にセツトしてくだ 
さい。 


* 新鮮な材料を使いましょう 

粉やドライイーストは湿気び苦手です。必ず製造年月日を調べ 
て新しいちのを選びましょラ。 

* 室温-水温は必ずチェック 

室温-水温は発酵に影響してパンの仕上びりを悪くすることび 
あ0ます。 


* 材料は正確に量りましょう 

正確に量らないと、でさ上びりび 
悪<なってしまいます。付属の計量 
カップ-計量スプーンを使うか、 
調理用のはかりをお使いください。 



大乂ソー ソ- 
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5i 


ブザーび 鳴ったらとりけし キーを 
し、電源を切る 


健) 



I とリけし ノ 

※取り出し忘れを防ぐため、 ] 己秒間隔で終了 
ブヴー音びなり続けます。 

必ず、とりけしキーを巧してください。 

《ご使用後は、必ずさし込みプラグを抜いてく 
ださい。 

パンケースを取り出す 


>八ンドルを持ち上げ、 
パンケースを時計と 
反対方向にひねって 
取り出します。 

※焼さ上びったパン 
は、すぐに取り出 
してください。 




パンを取り出す 




>網などで浮かし、パン 
の蒸気を逃びすよう 
にしてください。 

>焼さ上びったパンに 
羽根び残った場合は、 
パンび冷めてから割 
ばしなどで取り出し 
てください。 

パンび熱い時に取り 
出す場合は羽根わ熱 
いので、やけどに充分 
ご注意ください。 


※表示部に r 庫内高温」表示が点灯していると操作 
でさません。 

情内高温」表示が消なしてから操作してください。 
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度パン] 







3 


小麦 コースキーで 
食パンメニューを選ぶ 

C 庶 威、） 

-- 

貪巧 覆 請巧717河(巧巧] 

のンを胞 〔ピザを地〕を-ドル)色■-キ I 


でまあ 

i5：an 


、小麦， 

►ル 麦 コースキーを 押すたびに、 「食パン」 • 
r おいそぎ」. r 焼色濃 J • r グルメ」. i "フランス」. 
「パン生地」 • 「ピザ生地」 • r ヌードル」 • r ケ 

ーキ」 び点滅します。 

「食パン」 を点滅させてください。 

※一度メニューを選ぶと次回ち)同じメニュ 
一を記憶していますので、選びなおす必 
要びありません。 

>表示部には、でさ上びり時間を表示します。 


4 


スタートキーを押す 



♦スタートランプび点灯し、でき上びり時間 
を表术します。 

※焼さ始めると残時間表示になります。 

※コース-メニューを選び間違えたときは、 
とりけしキーを長押しし、 3 から操作して 
ください。 

※スタートから約8分後ブザーが鳴り、ミック 
スコールをお知らせします。 


♦パン. ピザ生地が作りたいときは 

. 2日ぺージ 

♦天然酵母ノ くンが作りたいときは 

. 43ぺージ 

♦予約したいとさは 

. 日1ぺージ 


* 小麦ゼ□米粉メニユー•米粉メニユーで焼く場台は、専用の r ミックス粉」をご使用ください。 

(。7 ぺージ） 

* 予約していろいろなノくンを焼くことができます。 （[：!" 日1ページ） 

※中に入れる食材により予約してはいけない食材びあります。レシピに 良^ マークびある場合は、 
予約しないで < ださい。 

V_ y 


タートさせる 


パンを取り出す 


食パンを焼< 




















































令チヨコノくン 



♦チーズパン 



♦紫いちパン 



•材料 り3 回、 麦クルメパン 


強力粉 . 

- • 2 目〇呂 

水 . 

• 18 OmL 

砂糖 . 

... 2 0 呂 

ドライイースト- 

.... 2 呂 


(大 2+ ル 1) 


(ル日. 8) 

塩 . 

.... 4 呂 




(ル日. 8) 

チコレート （ 1 □ チヨコ） 

スキムミルク-- 

••••日 呂 


... 4 0 呂 


(大 1) 



ショートニング • 

... 2 0 呂 




•作り方 

① 強力粉、砂糖、塩、スキムミルク、ショートニングは、 よく混ぜて 

お<。 

② パンケースに 水を 入れ、〇、 チョコレート、ドライイースト 

を加える。 

③ 「小麦」 コース 「グルメ」 メニューを 選択して、スタートキーを押す。 


ル麦粉食パンミックス粉 ドライイースト . 2呂 

•- • 3 0 0 呂 （ル日. 8) 


水 . 18 OmL チコレート （ 1 □ チヨコ） 

. 4 0 呂 


•材料 在 3 © RJ 、 麦グルメパン 


強力粉 . 

- • 2目〇呂 

水 . 

• 18 OmL 

砂糖 . 

... 2 0呂 

ドライイースト- 

.... 2呂 


(大2+ル 1) 


(ル日. 8) 

塩 . 

.... 4呂 




(ル日. 8) 

スモークチーズ- 

... 8 0呂 

スキムミルク-- 

• • • • 5呂 




(大 1) 



ショートニング • 

... 2 0呂 




•作り方 

① スモークチーズは 1 cm 程度の角切りにする。 

② 強力粉、砂糖、塩、スキムミルク、ショートニングは、 よく混ぜて 

お<。 

③ パンケースに 水を 入れ、©、 ドライイーストを 加える。 

④ 「小麦」 コース 「グルメ」 メニューを 選択して、スタートキーを押す。 
⑥約8分後にミツ クスコールび 鳴れば、〇を加える。 


小麦粉食パンミックス粉 ドライイースト . 2呂 

•- • 3 日〇呂 （ル 0.8) 


水 . 18 日 m L スモークチーズ • • • • 8 0 呂 


•材料 化4 ! 小麦グルメパン 


強力粉 . 

- • 2 日〇呂 

水 . 

• 18 OmL 

砂糖 . 

... 2 0 呂 

ドライイースト- 

.... 2 呂 


(大 2+ ル 1) 


(ル日ぶ） 

塩 . 

.... 4 呂 




(ル日. 8) 

紫いも粉.... 

... 1 日呂 

スキムミルク-- 

• • • • 5 呂 




(大 1) 



ショートニング • 

... 2 0 呂 




•作り方 

① 強力粉、砂糖、塩、スキムミルク、ショートニングと紫いも粉は、 

よく混ぜておく。 

② パンケースに 水を 入れ、〇、 ドライイーストを 加える。 

③ r ル麦」 コース 「グルメ」 メニューを 選択して、スタートキーを押す。 


小麦粉食パンミックス粉 

ドライイースト-- 

• • • 2 呂 

•- • 2 9 0 呂 


(ル 0.8) 

水 . 18 0 m L 

紫いも粉 . 

• • 10 呂 
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♦ ほラれん草パン 



>材料 


強力粉 


^ ® 1 X 1 I 小麦グルメパ:^ 


砂糖 


2 6 0 g ショートニング 




塩 I 


スキムミルク 


... 2 日呂 

(大2+ル 1) 

.... 4 呂 

(ル日. 8) 

••••日呂 

(大 1) 


水 

ドライイースト 


2 0 呂 

12 OmL 

• • • 2 呂 

(ル 0.8) 


ほラれん草 


吕〇呂 


•作り方 

① ほうれん草は 軽くゆでて、水につけてアクを抜さ、しっかり絞る。 

1 cm 程度の大きさに切る。 

② 強力粉、砂糖、塩、スキムミルク、ショートニングは、 よく混ぜ 

てお<。 

③ パンケースに 水を 入れ、©、 ドライイーストを 加える。 

④ 「小麦」 コース 「グルメ」 メニューを 選択して、スタートキーを押す。 
⑥約8 分 後に ミツクスコールび 鳴れば、〇を加える。 


ル麦粉食パンミックス粉 

•- • 3 0 0呂 
水 . 12 0 m L 


ドライイースト 
ほラれん草-- 


• • 2 呂 

(ル 0.8) 

• 8 0 呂 


令にんじんパン 



>材料 

強力粉 

砂糖. 


^ 〇 1 X 1 I 小麦グルメパン 


塩 . 

スキムミルク 


- • 2 目〇呂 

... 2 日呂 

(大2+ル 1) 

.... 4 呂 

(ル 0.8) 

••••日呂 

(大 1) 


ショートニング 

水 . 

ドライイースト 




2 0 呂 

14 OmL 

• • • 2 呂 

(ル 0.8) 


にんじん 


10 0呂 


•作り方 

① にんじんは 皮をむさ、1 cm 程度の角切りにする。 

② 強力粉、砂糖、塩、スキムミルク、ショートニングは、 よく混ぜ 

てお<。 

③ パンケースに 水を 入れ、©、 ドライイーストを 加える。 

④ 「小麦」 コース 「グルメ」 メニューを 選択して、スタートキーを押す。 
⑥約8分後にミツ クスコールび 鳴れば、〇を加える。 


ル麦粉食パンミックス粉 

•- • 3 0 0呂 
水 . 14 0 m L 


ドライイースト 


にんじん 


.. 呂 

(ル 0.8) 
1日日 g 


水 . 

ドライイースト 


16 OmL 

• • • 2呂 

(ル 0.8) 


強力粉 . 2目〇呂 

砂糖 . 2 0呂 

(大2+ル 1) 

塩 . 4 g 

(ル日. 8) 

スキムミルク . 日呂 

(大 1) 

シヨートニング • • • • 2 0呂 


玉ねざ . 

ベーコン（塊）- • 
塩、ししよつ * • 

ヴ5ダ油… • 


•作り方 

① 玉ねぎは 5 mm 角に切り、 ベーコンの 塊も5 mm 角に切り、 サラダ 
油を 入れて熱したフライパンでさつと炒めて 塩、こしよう をして 

、ムホしておノ 

② 強力粉、砂糖、塩、スキムミルク、ショートニングは、 よく混ぜ 

てお<。 

③ パンケースに 水を 入れ、©、 ドライイーストを 加える。 

④ r ル麦」コ ース 「グルメ」 メニュー を選択して、スタートキーを押す。 
⑥約8分後にミツ クスコールび 鳴れば、〇を加える。 


♦玉ねざべーコンパン •欄 巧© 百顶 I 小麦グルメパン 


小麦粉食パンミックス粉 
•- • 3 0日呂 

水 . 16 OmL 

ドライイースト • • • 2呂（ル 0.8) 



食パンを焼< 


g 呂々量 

日日少適 

己6 • • 


•撇ぅ¬ 
- C よ¬ 
- ンし油 
ぎ n こダ 
ね-、ラ 
玉べ塩ヴ 


呂呂 々 IM 

〇 〇少適 
日6 • • 
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♦ さつまいもパン •材料 巧© ^3 I 小麦グルメパン 

強力粉••••2目日呂 水 .170 mL 

砂糖 . 2 日呂け 2 + ル 1 ) ドライイースト • • 2 呂（ル日. 8 ) 

塩 . 4呂（ル日. 8) 

スキムミルク..•日呂（大り さつまいも • • 10 0 呂 
シヨートニング • 2 0 呂 


•作り方 

① さつまいもは 5 mm 角に切り、軽くゆでて、冷ましておく。 

③ 強力粉、砂糖、塩、スキムミルク、シヨートニング は、よく混ぜておく。 

③ パンケースに 水を 入れ、©、 ドライイーストを 加える。 

④ 「小麦」 コース 「グルメ」 メニューを 選択して、スタートキーを押す。 
⑥約8 分 後に ミツクスコールび 鳴れば、〇を加える。 


ル麦粉食パンミックス粉 • 3日〇呂 ドライイースト • • • 2呂（ル 0.8) 

水 . 17 0 m L さつまいも • • • 10 0呂 


♦ プルー ンパン •が料 幻© rxi r 小麦グルメパン 


強力粉••••2目〇呂 水 .180 mL 

砂糖 . 2日呂（大2+ル 1) ドライイースト • • 2呂（ル 0.8) 

塩 . 4呂（ル日. 8) 

スキムミルク--•日呂（大1 ) 干しプルーン • 10日呂 

ショートニング- 2 0呂 

•作り方 

① 干しプル ーンは 適当な大ささに切る。 

② 強力粉、砂糖、塩、スキムミルク、ショートニングは、 よく混ぜておく。 

③ パンケースに かを 入れ、 ©、ドライ イーストを 加える。 

④ r ル麦」コース「グルメ」メニューを選択して、スタートキーを押す。 
⑥約8分後にミツクスコールび鳴れば、〇を加える。 


小麦粉食パンミックス粉 • 3 0 0呂 ドライイースト • • • 2呂（ル 0.8) 

水 . 18 OmL 干しプルーン • • 1日〇呂 




♦かぼちゃパン 



•材料 如の I 小麦グルメパン 

強力粉••••2日日呂 水 . 14日 mL 


砂糖 . 2 0呂け2+ル 1) ドライイースト • • 2呂（ル日. 8) 

塩 . 4呂（ル日. 8) 


スキムミルク-- •日呂 （大 1) かぼちゃ • • • 10 0 呂 
ショートニング • 2日呂 

•作り方 

① かぼちゃは 1 cm 程度の角切りにする。 

② 強力粉、砂糖、塩、スキムミルク、ショートニングは、 よく混ぜておく。 

③ パンケースに 水を 入れ、©、 ドライイーストを 加える。 

④ 「小麦」コース「グルメ」メニューを選択して、スタートキーを押す。 
⑥約8分後にミックスコールび鳴れば、〇を加える。 


小麦粉食パンミックス粉 • 3 0 0呂 

ドライイースト • 

• • 2呂（ル日. 8) 

水 . 14日 m L 

かぼちゃ .... 

1日〇呂 


♦ぶどラパン 



•材料 幻め r 小麦グルメパン 

強力粉••••2目〇呂 水 .180 mL 


砂糖 . 2 0呂（大2+ル 1) ドライイースト • • 2呂（ル 0.8) 

塩 . 4呂（ル日. 8) 


スキムミルク-- •日呂 （大1 ) 干しぶどう • • 1 日〇呂 

ショートニング • 2 0 呂 

•作り方 

① 干しぶどう は軽くほぐしておく。 

② 強力粉、砂糖、塩、スキムミルク、ショートニングは、 よく混ぜておく。 

③ パンケースに 水を 入れ、 ©、ドライ イーストを 加える。 

④ r ル麦」コース「グルメ」メニューを選択して、スタートキーを押す。 
⑥約8分後にミツ クスコールび 鳴れば、〇を加える。 


小麦粉食パンミックス粉 • 3日〇呂 ドライイースト • • • 2呂（ル 0.8) 

水 . 18 OmL 干しぶどう • • • 10 0呂 




























































♦ くこ•松の実パン 


>材料 


幻© 1 X 1 I 小麦グルメパン 



強力粉 •••• 

2目日呂 

砂糖 . 

• 2 〇呂（大2+ル 1) 

塩 . 

• • 4 g (ル 0.8) 

スキムミルク • 

••日 g (大 1) 

ショートニング- 

• 2 0呂 


18 OmL 

2呂（ル日. 8) 




水 . 

ドライイースト 

くこの実 . 2 0呂 

松の実 . 2日呂 

鶏ガラスープ(顆粒）.大さじ1 


•作り方 

① 強力粉、砂糖、塩、スキムミルク、ショートニングは、 よく混ぜておく。 

② パンケースに 水を 入れ、 〇、 ドライイーストを 加える。 

③ r ル麦」コース「グルメ」メニューを選択して、スタートキーを押す。 

④ 約8 分 後に ミックスコールび 鳴れば、 くこの実、松の実、 

鶏ガラ スープを 加える。 


小麦！継パンミックス粉 • 

• 3 0日呂 

くこの実 . 

• • 2 0呂 

水 . 

18 OmL 

松の実 . 

• • 2 0呂 

ドライイースト-- 

• • • 2呂（ル 0.8) 

鶏ガラスープ(顆粒）- 

•大さじ！ 


♦梨パン 


>材料 


^ r >^] [小麦グルメパン 



強力粉 • • • • 2目0 g 水 . 

砂糖 . 2日呂（大2+ル 1) ドライイースト 

塩 . 4呂（ル 0.8) 

スキムミルク.-•日呂（大 1) 梨(皮をむいて）. 
シヨートニング • 2日呂 


7 OmL 

呂（ル 0.8) 




12 0呂 


•作り方 

① 梨は 皮をむき1 cm 程度の角切りにする。 

② 強力粉、砂糖、塩、スキムミルク、ショートニングは、 よく混ぜておく。 

③ パンケースに 水を 入れ、©、 〇、 ドライイーストを 加える。 

④ 「小麦」 コース 「グルメ」 メニューを 選択して、スタートキーを押す。 


小麦粉食パンミックス粉- 

• 3日〇呂 

ドライイースト-‘ 

• • • 2呂（ル日. 8) 

水 . 

• 7 OmL 

梨(皮をむいて）- 

. 12日呂 


♦ <るみパン 


>材料 


幻の 问 、麦グルメパン 



強力粉 • • • • 2目〇呂 

砂糖 . 2 〇呂（大2+ル 1) 

塩 . 4呂（ル日. 8) 

スキムミルク--•日 g (大 1) 
シヨートニング • 2 0呂 


水 . 18 0 m L 

ドライイースト••- 2呂（ル日. 8) 


くるみ 


目〇呂 


•作り方 

① くるみは 5 mm 程度に細かく切っておく。 

② 強力粉、砂糖、塩、スキムミルク、ショートニングは、 よく混ぜておく。 

③ パンケースに かを 入れ、©、 ドライイーストを 加える。 

④ 「ル麦」 コー ス「グルメ」 メニュー を選択して、スタートキーを押す。 
⑥約8 分後にミツ クスコールび鳴れば、〇を加える。 


小麦粉食パンミックス粉 • 

• 3 0 0呂 

ドライイースト-- 

• 2呂（ル 0.8) 

水 . 

18 OmL 

くるみ . 

•目〇呂 



>材料 


回、 麦グルメパン 


強力粉••••2目日呂 水 .180 mL 

砂糖 . 2 日呂 （大2+ル 1) ドライイースト • • 2 呂（ル日. 8) 

塩 . 4呂（ル日. 8) 

スキムミルク•••日呂（大1 ) ココア . 2日呂 

ショートニング • 2日呂 

•作り方 

① 強力粉、砂糖、稳、スキムミルク、ショートニングとココアは 良く混ぜ 

てお<。 

② パンケースに 水を 入れ、 〇、 ドライイーストを 加える。 

③ 「ル麦」コース「グルメ」メニューを選択して、スタートキーを押す。 


小麦粉食パンミックス粉 
水 . 


• 2 8 0呂 

18 OmL 


ドライイースト 

ココア... 


• 2呂（ル日. 8) 
2 0呂 


食パンを焼< 
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♦パネト-ネ 



•材料 江 i ® IXI [小麦グルメパン 


強力粉 •••• 

2目〇呂 

水 . 18 0 m L 

砂糖 . 

• 2 〇呂（大2+ル 1) 

ドライイースト • • 2呂（ル日. 8) 

塩 . 

• • 4呂（ル 0.8) 


スキムミルク • 

••日 g (大 1) 

ドライフルーツのラム酒農け 

ショートニング- 

• 2 0呂 

.... 10日呂 


•作り方 

① 強力粉、砂糖、塩、スキムミルク、ショートニングは、 よく混ぜておく。 

② パンケースに 水を 入れ、〇、 ドライイーストを 加える。 

③ 「ル麦」 コース 「グルメ」 メニューを 選択して、スタートキーを押す。 

④ 約8分後に ミックスコールび 鳴れば、 ドライ フルーツの ラム酒漬け 

を加える。 


小麦粉食パンミックス粉- • 3 0 0呂 ドライフルーツのラム酒農け 

水 . 18日 mL . 100呂 

ドライイースト . 2呂（ル 0.8) 


•材料 巧© 巧、 麦グルメパン 


強力粉 •••• 

2目〇呂 

水 . 

18 OmL 

砂糖 . 

• 2 〇呂（大2+ル 1) 

ドライイースト 

• • • 2呂（ル 0.8) 

塩 . 

スキムミルク • 

• • 4呂（ル日. 8) 
••己 g (大 1) 

サラミソーセージ 

••日〇呂 

ショートニング- 

• 2 0呂 

カレー粉••- 

•小さじ2 


•作り方 

① サラミソーセージは 1 cm 程度の角切りにする。 

② 強力粉、砂糖、塩、スキムミルク、ショートニングは、 よく混ぜておく。 

③ パンケース にかを 入れ、©、 カレー粉、ドライイーストを 加える。 

④ r ル麦」コ ース 「グルメ」 メニュー を選択して、スタートキーを押す。 
⑥約8分後にミツ クスコールび 鳴れば、〇を加える。 


小麦粉食パンミックス粉- • 3 0日呂 サラミソーセージ••日〇呂 


水 . 18 OmL カレー粉 • • • • 小さじ2 

ドライイースト . 2呂（ル 0.8) 


材料 

匆 

X 

小麦グルメパン 

強力粉 •••• 

2 目〇呂 

水 . 

• 12 OmL 

砂糖 . 

塩 . 

• 2 〇呂（大 2+ ル 1) 

• • 4 g (ル 0.8) 

ドライイースト 

• • • • 2 呂（ル日.吕） 

スキムミルク • 
ショートニング- 

••日 g (大 1) 

• 2 0 呂 

豆腐 • ••• 

• • 12 0 呂 


•作り方 

① 豆腐は 3時間程水切りする。 

② 強力粉、砂糖、塩、スキムミルク、ショートニングは、 よく混ぜておく。 

③ パンケースに 水を 入れ、豆腐を手でルさくちざって入れ、©、 
ドライイーストを 加える。 

④ 「小麦」 コース 「グルメ」 メニューを 選択して、スタートキーを押す。 


小麦粉食パンミックス粉 • 

• 3 0日呂 

ドライイースト • 

• • 2呂（ル日. 8) 

水 . 

12 OmL 

豆腐 . 

12 0呂 


•材料 如 I ル麦グルメパン 


強力粉 •••• 

2目日呂 

水 . 

7 OmL 

砂糖 . 

• 2 〇呂（大2+ル 1) 

ドライイースト • 

• • 2呂（ル 0.8) 

塩 . 

• • 4 g (ル 0.8) 



スキムミルク • 

••日 g (大1 ) 

蜂蜜 . 

• 4 0呂 

ショートニング. 

• 2 0呂 

ョー グル ト • • • 

1日〇呂 


•作り方 

① 強力粉、砂糖、塩、スキムミルク、ショートニングは、 よく混ぜておく。 

② パンケースに 水を 入れ、 蜂蜜、ヨーグルトを 加え、〇、 ドライ 
イース トを 加える。 

③ r ル麦」コース「グルメ」メニューを選択して、スタートキーを押す。 


小麦粉食パンミックス粉 • • 3 0日呂 蜂蜜 . 4 0呂 


水 . 7日 mL ヨーグルト • • • 10日呂 

ドライイースト . 2呂（ル 0.8) 































































2 目〇呂 

• 2 0呂 

•-日呂（ル 1+0.8) 

• • 4呂（ル 0.8) 


水 . 18 0 m L 

ドライイースト • • 3呂（ル日.8+日.日) 


白•ス、ホ. . 

乾燥わかめ 


1 


日呂 

4呂 


2目〇呂 水 . 180 mL 

• 2 0呂 ドライイースト. • • • 3呂 

• • 日呂（ル 1+0.8) (ル0.8+0.曰) 

• • 4呂（ル 0.8) 


6 0 g オリーブ油 • • • 

2曰 g ピザソース•- • 

•日呂（ル 1+0.8) サラミ . 

• 4呂（ル日. 8) スライスチーズ • 

OmL 乾燥パ'ジル.. • 

• 3呂（ル日.8+日.已） 


•作り方 

① 乾燥ねかめは 水に浸してもどし、水気をよくしぼってからきざむ。 

② 強力粉、薄力粉、砂糖、塩を 合わせておく。 

③ パンケースに 水を 入れ、©、 白ごま、 〇、 ドライイーストを 

加える。 

④ 「小麦」コース「フランス」メニューを選択して、スタートキーを 
押す。 


•材料 I 夕ぶ3 1 ル麦フランスパン 


♦サワークリームパン 



>材料 


強力粉 

薄力粉 

砂糖- 

塩-- 


匆 iX 1 回、 麦フランスパン 


2目〇呂 

• 2 0呂 

• • 日呂（ル 1+0.8) 

• • 4呂（ル日. 8) 


水 . 14日 m L 

ドライイースト- • • • 3呂 
(ル日.8+日.己） 


ヴワーク IJ ーム 


日〇呂 


•作り方 

① 強力粉、薄力粉、砂糖、塩を 合わせておく。 

② パンケースに 水を 入れ〇、 ヴワークリーム、ドライイーストを 

加える。 

③ 「小麦」コース「フランス」メニューを選択して、スタートキーを 
押す。 


食 

パ 

ン 

を 

焼 

< 


ごまねかめパン 


>材料 


04 1 X 1 囚 、麦フランスパン 


•作り方 

① 強力粉、薄力粉、砂糖、塩を 合わせておく。 

② パンケースに 水を 入れ〇、 ドライイーストを 加える。 

③ r ル麦」コース「フランス」メニューを選択して、スタートキーを 
押す。 


令フランスパン 


>材料 


回、 麦フランスパン 


•作り方 

① サラミは 已 mm 角、 スライスチーズは 1 cm 角に切っておく。 

② 強力粉、薄力粉、砂糖、塩を 合わせておく。 

③ パンケースに 水、オリーブ油、ピザソース を入れ、©、〇、 

乾燥バジル、ドライイーストを 加える。 

④ r ル麦」コース「フランス」メニューを選択して、スタートキーを 
押す。 




粉粉 
力力糖 
強薄砂塩 


粉粉 
力力糖 
強薄砂想 


_— § §枚 
じ〇日 
さ 31 


じ 

さ 


粉粉 

強薄砂塩水'ド 


卜 

ス 


ラ 
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• 2 目〇呂 

• • 2 0呂 
•••日 g (ル 2) 

• • • 4呂（ル日. 8) 
18 OmL 


ドライイースト . 3呂 

(ル 0.8+0 .日) 
ガ—リックチップ. ... 2呂 

バジル . ルさじ1 

粗びきこしよう--•ルさじ1/2 


2目〇呂 ドライイースト- • • • 3呂 


2日呂 （ル 0.8+ 日.日) 

•日呂（ル 2) ホワイン . 日 OmL 

• 4呂（ル日. 8) ソーセージ . 8 0呂 


13 OmL 粗引き黒こしょう--•少々 


•作り方 

① 強力粉、薄力粉、砂糖、塩を 合わせておく。 

② パンケースに 水とガーリックチッスバジル、粗びきこしようを 入れ、 
〇、 ドライイーストを 加える。 

③ 「ル麦」コース「フランス」メニューを選択して、スタートキーを巧す。 


♦ガーリックフランス 


>材料 


^ 田、 麦フランスパン 


2 6 0 g ドライイースト. • • • 3呂 


2 0呂 （ル 0.8+0 .日) 

•日呂（ル 2) ホワイン . 4 OmL 


• • • 4呂（ル日.吕） カマンべールチーズ • • • 8日呂 

14 OmL 


•作り方 

① ソーセージは 日 mm 程度に切っておく。 

② 強力粉、薄力粉、砂糖、塩を 合わせておく。 

③ パンケース にかとホワインと 〇を入れ、©、 ドライイーストを 加え、 

粗引さ黒こしよラ を振り入れる。 

④ 「ル麦」コース「フランス」メニューを選択して、スタートキーを巧す。 


•作り方 

① 卵は 割りほぐしておく。 

② 強力粉、薄力粉、砂糖、塩を 合わせておく。 

③ パンケースに 水と 〇を入れ、©、 ドライイーストを 加える。 

④ 「ル麦」コース「フランス」メニューを選択して、スタートキーを巧す。 


>材料 


04 &<1 囚 、麦フランスパン 


2目〇呂 

• 2 0呂 
••日 g (ル 2) 

• • 4呂（ル日. 8) 


水 . 目0 m L 

ドライイースト- • • • 3呂 
(ル 0.8+ 日.日) 
卵 （ 3個） • • • • 12日 g 
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•作り方 

① カマンベールチーズは 小さく切っておく。 

② 強力粉、薄力粉、砂糖、塩を 合わせておく。 

③ パンケースに 水とホワインと 〇を入れ、©、 ドライイーストを 加える。 

④ 「ル麦」コース「フランス」メニューを選択して、スタートキーを巧す。 


♦ カマンべールチーズパン •が料 江3 IXI [ 小麦フランスパン 



♦卵パン 


>材料 


匆 1>^1 [ 小麦フランスパン 




粉粉 
力力糖 
強薄砂想水 


粉粉 
力力糖 
強薄砂塩水 


粉粉 
力力糖 
強薄砂稳水 


粉粉 
力力糖 
強薄砂塩 


























































小麦ゼ□米粉パン用 ショートニング • • 

ミックス粉. .30 日呂 水 . 2 


塩 . 目呂（ル日.8+日.已）ドライイースト.. 

砂糖 . 1日呂（大 2) りんご . 


•作り方 

① 小麦ゼ□米粉パン用ミックス粉、塩、砂糖、シヨートニングを 混せ' 

てお<。 

② りんごは 皮をむさ、すりおろしておく。 

③ パンケースに 水を 入れ、〇、©と ドライイーストを 入れる。 

④ r ル麦ゼ山コース「食パン」メニューを選択して、スタートキー 
を押す。 


♦ル麦ゼ□食パン •材料 U ⑩ I 小麦ゼ□米粉 

ル麦ゼ□米粉パン用 ショートニング- • • 3日呂 

ミックス粉 -.S 日〇呂 水 . 2 7 OmL 

塩 . 目呂（ル日.8+日.日）ドライイースト.. • 4呂（ル 1+0.8) 

砂糖 . 1日呂（大 2) 


•作り方 

① ル麦ゼ□米粉パン用ミックス粉、塩、砂糖、ショートニングを 混ぜ 

てお<。 

③ノ くンケースに 水を 入れ、〇と ドライイース トを 入れる。 

③ r 小麦ゼ〇」コース「食パン」メニューを選択して、スタートキー 
を押す。 


•材料 L _^ ⑩ [71 \麦ゼ□米粉 

ル麦ゼ□米粉パン用 ショートニング- • • 30呂 

ミックス粉 - . SOO 呂 水 . 2 3 OmL 

塩 . 目呂（ル日.8+日.已）ドライイースト ••• • 4呂（ル 1+0.8) 

砂糖 . 1日呂（大 2) バナナ . 8 0呂 


•作り方 

① ル麦ゼ□米粉パン用ミックス粉、塩、砂糖、ショートニングを 混ぜ 

てお<。 

③ バナナは 皮をむさ、一□大に切る。 

③ パンケースに 水を 入れ、〇、©と ドライイーストを 入れる。 

④ r 小麦ゼ〇」コース「食パン」メニューを選択して、スタートキー 
を押す。 


令りん'マ、パン •材料 Q ⑩ 1 X 1 I 小麦ゼ□米 が 


♦バナナパン 





呂- 


の 

n - 

J 呂呂 


食パンを焼く 
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♦サンドイッチ 



•材料 Q ⑩ 巧 \麦ゼ□米粉 


小麦ゼ□米粉パン用 




ミックス粉- ••• 3 

0 0呂 

マ3ネ ズ • • •. 

• •適量 

想 . 

•目呂（ル日.8+日.已） 



砂糖 . 

1日呂（大 2) 

トマト . 

.• 1個 

シヨートニング ••• 

3 0呂 

さゅラり .... 1 

.• 1本 

水 . 2 7 OmL 



ドライイースト••- 

• 4呂（ル 1+0.8) 

スライスチーズ-1 

.• 4枚 



スライス八ム•-1 

.• 8枚 

バター . 

•適量 



マスタード . 

•適量 




•作り方 

① ル麦ゼ□米粉パン用ミックス粉、塩、砂糖、シヨートニングを 混ぜ 

てお<。 

② パンケースに 水を 入れ、〇と ドライイーストを 入れる。 

③ 「小麦ゼ山コース「食パン」メニューを選択して、スタートキー 
を押す。 

④ 卵は スクランブルエッグにして、冷ましてから マヨネーズ であえて 
お<。 

⑥ トマトときゅうり はうすくスライスしておく。 

⑥ パンび焼さあびれば、十分に冷ましてから、スライスする。 

⑦ パンに バターを めり、 マスタードを めり、卵 マヨネー ズを挟んで切る。 

⑧ トマトときゆうり、 チーズと八ムも 同様にパンに挟んでから切る。 


♦食パン 



•材料 


匆 を 粉食パン 


米粉パン用ミックス粉 

水 . 

ドライイースト ••• 


• 3日〇呂 
19 OmL 

• • • 3呂（ル日.8+日.己) 


•作り方 

①パンケースに かを 入れ、 米粉パン用ミックス粉、ドライイースト 

を加える。 

③「米粉」コース「食パン」メニューを選択して、スタートキーを押す。 


♦黒豆パン 



•材料 米粉食パン 


米粉パン用ミックス粉 

水 . 

ドライイースト ••• 


• 3 0日呂 
17 OmL 

• • • 3呂（ル日.8+日.己) 


黒豆（硬めに煮たもの） . 1日〇呂 


•作り方 

①パンケースに 水を 入れ、 米粉パン用ミックス粉、黒豆、ドライイ 

ースト を加无る。 

③「米粉」コース「食パン」メニューを選択して、スタートキーを押す。 
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♦黒ごまパン 


瞧. 

譜 

が； 


ite 


赛等银獄織； 


•材料 

米粉パン用ミックス粉’ 

水 . 

ドライイースト ••• 


I 米み賓バン 


• 3 0 0呂 
19 OmL 

• • • 3呂（ル日.8+日.己） 


黒ごま 
ごま油 


• 2 0呂 
大さじ！ 


•作り方 

① パンケースに 水を 入れ、 ごま油を 足し、 米粉パン用ミックス粉、 
黒ごま、ドライイーストを 加える。 

② 「米粉」コース「食パン」メニューを選択して、スタートキーを押す。 


♦ をな粉パン 


m 

L — - イ-を 


奶 : m 




嘶 ; SSl 教 

.雨翻 

溝 ■^ L -. 


、詞 


駭潘こ補 

パ。署 




>材料 

米粉パン用ミックス粉 

水 . 

ドライイースト ••• 


きな粉 


匆 巧粉食パン 


• 2 8日呂 

19 OmL 

• • • 3呂（ル0.8+日.己） 


2 0呂 


•作り方 

①パンケースに 水を 入れ、 米粉パン用ミックス粉、きな粉、ドライ 

イーストを 加える。 

③「米粉」コース「食パン」メニューを選択して、スタートキーを押す。 


♦黒糖マンゴーパン 



>材料 

米粉パン用ミックス粉 

水 . 

ドライイースト ••• 


黒糖 . 

ドライマンゴー 


巧 I 米粉食パン 


• 3 0 0呂 
19 OmL 

• • • 3呂（ル0.8+日.己） 


2 0呂 
4 0呂 


•作り方 

① ドライマンゴー は1 cm 角に切っておく。 

② パンケースに 水を 入れ、 黒糖を 加え、更に〇と 米粉パン用ミックス 
粉、ドライイーストを 加える。 

③ 「米粉」コース「食パン」メニューを選択して、スタートキーを押す。 


食パンを焼< 
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♦そばパン .材料 


(53 み粉食パン 



米粉パン用ミックス粉 

水 . 

ドライイースト ••• 

そば粉 . 

そばの実 . 


• 2 7 0呂 
19 OmL 

• • • 3呂（ル日.目 +0. 己) 

• • 3 0呂 

• • • 5呂 


•作り方 

①パンケースに 水を 入れ、 米粉パン用ミックス粉、そば粉、そばの実、 
ドライイーストを 加える。 

③「米粉」 コース 「食パン」 メニューを 選択して、スタートキーを押す。 

* そばの実は無くてちかまいません。 


♦よもざパン 


•材料 6 X 4 [米粉食パン 



米粉パン用ミックス粉 

水 . 

ドライイースト ••• 

よちぎ粉 . 


• 2 9 0呂 
19 OmL 

• • • 3呂（ル日.8+日.己) 

• • 10呂 


•作り方 

① パンケースに 水を 入れ、 米粉パン用ミックス粉、よもぎ粉、ドラ 
イイーストを 加える。 

② 「米粉」 コース 「食パン」 メニューを 選択して、スタートキーを押す。 


♦小豆パン 


•材料 [^^^1 を 粉食パン 



米粉パン用ミックス粉 . 3 0 0呂 

水 . 17 0 m L 

ドライイースト . 3呂（ル日.8+日.己) 


小豆（硬めに煮たちの） . 10 0呂 


•作り方 

①パンケースに 水を 入れ、 米粉パン用ミックス粉、ル豆、ドライイ 

ース トを 加える。 

③「米粉」 コース 「食パン」 メニューを 選択して、スタートキー を 押す。 
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♦た s こパン 



>材料 

米粉パン用ミックス粉 

水 . 

ドライイースト ••• 


[^^1 陳粉食パン 


• 3 0 0呂 
19 OmL 

• • • 3呂（ル日.8+日.己） 


たらこ (焼き） 
砂糖 . 


3 0呂 

1日呂 


•作り方 

① た5こは 適当な大きさに切っておく。 

② パンケースに 水を 入れ、 米粉パン用ミックス粉、砂糖、 〇、 ドライ 

イーストを 加える。 

③ 「米粉」コース「食パン」メニューを選択して、スタートキーを押す。 


♦ 牛乳パン 



>材料 


米粉パン用ミックス粉 


I 米粉食パン 


牛乳 . 

ドライイースト 


• 3 0 0呂 
19 OmL 


3呂（ル日.8+日.己） 


•作り方 

① パンケースに 牛乳を 入れ、 米粉パン用ミックス粉、ドライイースト 

を加える。 

② 「米粉」コース「食パン」メニューを選択して、スタートキーを押す。 


♦ ひじをパン 



魅 




m 




帶 


峡お: 




>材料 

米粉パン用ミックス粉 

水 . 

ドライイースト ••• 


ひじき（水で戻したもの） 


巧 [ X ] I 米粉食パン 


• 3 0日呂 
15 OmL 

• • • 3呂（ル日.8+0.己） 


吕〇呂 


•作り方 

① 水でもどした ひじき は、1日 mm に切る。 

② パンケースに 水を 入れ、 米粉パン用ミックス粉、 〇、 ドライイースト 

を加える。 

③ 「米粉」コース「食パン」メニューを選択して、スタートキーを押す。 




食パンを焼く 
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パン. ピザち化を作る 

ここでは、パン生地メニューで操作しております。 

詳しい「コース」「メニュ ー 」はレシピをご覧になり、各キーで設定してくださし、。 


材料を入れ、準備をずる 


J パン羽根をセットする 


つ 材料を八ンケースに入れる 



①八ンドルを持ち上げ、 
パンケースを時計と 
反対方向にひねって 
取り出します。 



羽根取付卽 八ンドル 


②専用の羽根を取り付 
けます。 

※羽根は3種類あり 
ます。 

小麦パン生地は、 
必ず パン羽根を お 

使いください。 



ン生地の材料 

JH 2個分） 

材料 強力粉 . 3日〇呂 

塩 . 4呂（ル日. 8) 

砂糖 . 2 0§(大2+ル1) 

シヨートニング • • 2 Og 
水 . 18 0 m L 


ドライイースト••- 2 g (ル日. 8) 
溶き卵 . 1個 



①パンケースに卵•水 
を入れます。 
※室温び2日でじ(上 
の時は]日での冷 
水をお使いくだ 
さい。 

(7 ページ参照） 



強力粉-塩- 
砂糖•ショートニング 




②強力粉•塩•砂糖•シ 
ヨートニングを入れ 
ます。 

※あらかじめ、水- 
ドライイースト 
外の材料は混 
ぜておさます。 


ドライイースト 



⑤ドライイーストを入 
れます。 

※水に触れないよラ 
に粉の中央をくぼ 
ませて入れます。 


* 新鮮な材料を使いましょう 

粉やドライイーストは湿気び苦手です。必ず製造年月日 
を調べて新しいものを選びましよラ。 


* 室温-水温は必ずチェック 

室温-水温は発酵に影響してパンの仕上びりを悪くする 
ことびあります。 

* 材料は正確に量りましょう 

正確に量らないと、でさ上びりび 
悪<なってしまいます。付属の計量 
カップ-計量スプーンを使うか、 

調理用のはかりをお使いください。 




④パンケースを取り出 
しと反対方向にひね 
つてセツトします。 
※パンケースは確実 
にセツトしてくだ 
さい。 


























































































* ル麦ゼ□米粉メニュー-米粉メニュー生地を作る場含は、専用の r ミックス粉」をご使用くだ 

さい。 （ cr 7 ページ） 

* 予約していろいろな生地を作ることができまず。 （[：? 日1ページ） 
※中に入れる食材により予約してはいけない食材びあります。レシピに > 

< マークびある場合は、 

予約しないで < ださい。 

V 

J 



3 


タートさせる 


小麦 コースキーで 
パン生地メニューを選ぶ 

(点 ミ 南） 


、小麦ノ 

古 


眞が习 露空寡 L ヴ J レイ J 12 ランス j 
奇 じおを を ザを拙 I ヌ-ドル I 〔ケーキ) 


《3; 


でまあび U 

«« 

uu 


>ル麦コースキーを押すたびに、 「食パン」 • 
r おいそさ'」. r 焼色濃 J . r グルメ」 • r フランス」. 
「パン生地」 • 「ピザ生地」 • r ヌードル」 • r ケ 

ーキ」 び点滅します。 

「パン生地」 を点滅させてください。 

※一度メニューを選ぶと次回わ同じメニュ 
一を記憶していますので、選びなおす必 
要びありません。 

>表示部には、でさ上びり時間を表示します。 


4 


スタートキーを押す 



♦スタートランプび点巧し、でさ上びり時間 
を表 TJX します。 

※コース-メニューを選び間違えたときは、 
とりけしキーを長押しし、 3 から操作して 
ください。 

※スタートから約8分後ブザーが鳴り、ミツ 
クスコールをお知らせします。 


♦食パンが作りたいときは 

. 11ぺージ 

♦天然酵母ノ くンが作りたいときは 

. 43ぺージ 

♦予約したいとさは 

. 曰1ぺージ 


5S 


生地を取り出ず 


ブザーび 鳴ったらとりけし キーを 
し、電源を切る 


I パンち巧 I 


〇孤 


、とリけしノ 


※必ず、とりけしキーを巧してください。 

《ご使用後は、必ずさし込みプラグを抜いてく 
ださい。 


6 


生地を取り出す 



>八ンドルを持ち上げ、パン 
ケースを時計と反対方向 
にひねって取り出します。 

>でさ上びった生地はすぐ 
に取り出して成形‘発酵- 
焼さ上げを行なって<だ 
さい。生地を取り出さず 
に放置すると、発酵しす 
ざて扱いにくくなります。 


①パン生地小麦ゼロ 

そのまま流しこんでください。 

⑥パン生地 

パン生地の扱いかたは、27ページ。 

③ピザ生地 

ピザ生地の扱いかたは、27ぺージ。 


生地を傷めない 
ように取り出ず。 



パン•ピザ生地を作る 
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パン. ピザ生地を作る 

J K ン AJft 【 を化の巧いかた】 

生地びでさたら似下の手順を畐本にしてお好みのパンに仕上げてくださし、。 
天然酵母パンを作る場合にも参考にしてください。 



分割 


丸め 
ガス抜き 



発酵 


溶さ卵を 
塞る 



生地びベたつく場合時は、分割•成形びしやすいように 
強力粉をめん棒やこね板、生地にふります。 


店、< らんだ生地の真ん中をげんこつで軽 < 押さえてガスを抜さ、 

生地をひとまとめにします。 

最初のうちは重さを量りなびら等分になるように切り分けましょう。 
生地は手でちざらないで、傷めないようにスケッノ く一を使ってくださし、 
分割中は生地び乾燥しないように店、さんなどをかけておさましょう。 

分割した生地をひとつずつ、されいな面を出して表面を手のひらで 
包み込むように丸め、丸め終わりをしっかり閉じます。 

おだんごのように両手のひらの間で、ころびして丸めないでください。 

傷んだ生地を回復させるため室温で休ませます。 

生地び乾燥しないよラに、かたくしぼっためれぶきんをかけておきます。 

お好みの形に作ります。仕上びりびきれいになるよラに 
滑らかな面を表に出します。 

生地の表面び乾かない程度に霧吹さします。 


オーブンまたは3己〜38むの場所で行ないます。 


オーブンによって発酵状態に差び出ますのでオーブンの特徴をよく 
知っておいて < ださい。 

発酵完了の目安は約2倍の大きさになることです。 


つやのある焼色びつくよラに、全卵を溶いて生地の表面に 
はけで均一に塗ります。 


一度に焼けない場合は残りの分を少しの間、冷蔵庫に入れておいたり、 
途中の発酵時間を調整して発酵しすぎないよラにします。 


焼さ上げの温度はオーブンによって異なります。お手持ちのオーブンの 
くせを知り、調節してくださし、このメニュー集では目安温度を I 
で記載しています。 


18〇で 


巧ち粉 


ガス抜さ 


分割 




丸め•ガス抜さ 




ベンチタイム 



成形 


み 


霧吹さ 


巧 


溶さ卵を塗る 


※上の画像はイメージ写真です。 


ピザ生地 【分割•ぶ型】 

生地を伸ばず。 

•小麦ピザレシピは、3己〜37ページ 
•米粉ピザレシピは、41〜42ぺージ 


2回折りこむ 



24 cm 位 










































♦ メ□ンパン 



■トッピングの作りかた 

① バターを クリーム状に練り、 砂糖を 3回に分けて 
加え、白っぽくなるまで混ぜる。 

③ 卵とバニラエッセンスを 加えてさらに混ぜる。 

③合わせてふるっておいた 薄力粉とベーキングパ 
ウダーを 入れ、木しゃもじでさっくりと混ぜ、 
ラップで包み、冷蔵庫で2日分休ませる。 


匆 |>«1| 「小麦パン生地 

バター□ールの生地材料 ♦トッピング材料 

. 2日ぺージ バター . 1目〇呂 

砂糖 . 7日呂 

卵 （ L ). 1個 

バニラエッセンス . 少々 

’適量 薄力粉 . 2 2日呂 

ぺーキングパウダー-.•ルさじ11/2 


•材料 （12 個分） 


>仕上げ用材料 
グラニュー糖 


スケッパーで切り 


•作り方 

① バター□—ル生地を 12等分込みを入れる 
して丸め、ふさんをかけて 
約1已分休ませる。 

② トッピングを12等分し円形 
に伸ばして〇にかぶせ、形 


りか:^: 


を整えてスケッパーで格子 / XAAA ) グラ ニ ュ-糖 

模様をつけ、 グラニュー糖 たここ^ 

を表面にまぶす。 

③ オーブンの受皿に薄く油をめり、©を並べて3已〜38むで3日 
〜已□分発酵させる。 

④ 予熱した約 1 7 crc のオーブンで 1 曰〜 2 □分焼く。 


♦ あんパン 



>材料 （12 個分） 


di [ X ] I 小麦パン生地 


バター□—ルの生地材料 • 2日ページ溶き卵- 
あん . 3 目〇呂 けしの実 


•作り方 

①バ ター□ール 生地を 12等分して丸め、ふきん 
をかけて約1已分休ませる。 

③ あんは 12等分し平たい丸型にしておく。 

③ 〇を丸く伸ばし、©を包み込み、中央を指で 
押さえて、おへそを作る。 

④ オーブンの受皿に薄く油をめり、©を並べて 
3已〜38むで3日〜4□分発酵させる。 

⑥ 溶き 卵を めり、 けしの 実を ふる。 

予熱した約18日でのオーブンで1己〜2日分 
焼く。 


1個 
適量 



あん 


指で押さえて 
へそをつくる 

の 


♦ プチパン 



>材料 （12 個分） 


匆 [X] I 小麦パン生地 


水 


18 OmL スキムミルク 


強力粉... • 

•- • 3 0 0呂 

シヨートニング .•• 

• • 2日呂 

塩 . 

. 4呂 

ドライイースト-- • 

• • • 3呂 

砂糖 . 

.... 1日呂 

上新粉 . 

...適量 


•作り方 

① 強力粉、砂糖、塩、スキムミルク、ショートニングは 混ぜておく。 

② パンケースに 水を 入れ、〇と ドライイーストを 入れる。 

感 「ル麦」コース「パン生地」メニューを選択して、スタートキーを 
押す。 

④生地を12等分して丸め、ふさんをかけて約1己分休ませる。 

⑥©に 上新 粉を まぶし、生地の中央にめん棒を押し当てて溝を作り、 
両端をつまんで山と山を合わせる。 

⑥ 才ーブンの受皿 

に薄く油をめり、 一 乂ミ逆^上新粉 

©を並べて3己〜 

3 S むで約3已分 
発酵させる。 

⑦ 予熱した約18日 
むのオーブンで 
13〜15分焼く。 



み 

今/;?©^ 


両端をつまむ 


パン•ピザ生地を作る 
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♦ オニオン□—ル 



材料。0個分） ^ |>^| I ル麦パン生地 ~ 


バター□ールの生地材料 

. 2日ぺージ 

【仕上げ用材料】 


溶かしバター . 適量 

溶き卵 . 1個 


【トッピング用材料】 

□-ス八ム . 13 0呂 

玉ねざ . 2 0 7呂 

ピーマン . 9 3呂 

マヨネーズ . 目8呂 


•作り方 

① バター□ール生地を 1日等分して丸め、ふきんをかけて約1已分 
休ませる。 

② トッピングの 具を 混ぜ合わせて、1日等分する。 


具を混ぜると水気びよくでるので、しっかりと 
パノ^ 水気を切りましょう。 




めん棒で 
のばす 


スケッ パーで 完全に 
切れ目を入れる 


③ 1 個分の生地を 3 対 2 位に切り分け、小さい生地は直径 9 〜 
Idem の円形にして、油を薄くめった受皿に並べる。 

④ 大さい生地は2日 cm の帯状に伸ばし 溶かしノ くターを めって切り 
目を2本入れ、両端をひっぱりなびらねじってリング状にし、 
溶き卵を めった③の生地の周囲にのせる。 

(イラスト璋昭^ 

⑥③を④の中央にのせ、ねじった生地に 溶を卵を める。 

⑥ 霧を吹いて、 3 己〜 38 むで約 3 已分（約 2 倍になるまで）発酵さ 
せる。 

⑦ 18日〜19日む に予熱したオーブンで 1 已〜 2日 分焼く。 



♦ シナモン□—ル 

巧 


>材料 （10 個分） 


バター□ールの生地材料 
• • • • 2日ぺージ 


【仕上げ用材料】 

溶き卵.... 


Ml 個 


XI I 小麦パン生地 


【フイリング材料】 

レー ズン • • • •日日呂 

くるみ . 3日呂 

グラニュー糖 • • 3已呂 


シナモン • 
溶かし バター 


大さじ1 
ルさじ2 


C バリエーシ ヨン〉 


① ノ く夕一□—ル生地を 2 等分し、それぞれ約 21 cm X 24 cm の長方形にめん棒 
で伸ばし、奧だけ幅 2 cm ほど残して全面に八ケで 溶かしバターを める。 

② レーズンは 熱湯で湯どおしして水気を切り、 くるみは 粗くさざんでおく。 

③ 〇の上に、©と グラニユー糖と 

シナモンを 合わせ2等分 _ 


しておいたちのを 

♦ 



$ 2 cm . 

/溶かし バターを 
める 

それぞれに散らす。 








/ 





21 cr 

1 



今 1 

料巧赴— 






1 ♦ 


24 cm 


アーモンド □ ール 


【フイリング材料】 

グラニユー糖 • • 8 0 呂 
アー モンドスライス • • 8 0 呂 


■作りかた 

フイリング材料を生地に散らして巻き、 
シナモン□-ルと同様に焼く。 ： 

V_ J 


④手前からふんわりと巻さ、巻き終わりをしっかりと止めておく。 
※かるく転びして、太さを均一にするとよいでしよう。 

⑥©をそれぞれ約 4 cm 間隔に印をつけ、スケッパーで已個に切り分ける。 
⑥ケーキ型に薄く油をめり、 

〇を少し間睛を開けて並 
ベ、霧を吹さ、 3 己〜 38 
でで約 3 己分発酵させる。 


⑦ ®の表面に 溶き卵を 塗り、予熱した約 1 sere オーブンで、 1 已〜 2 日分焼く。 

⑧ 焼さ上びったら、型から出して冷ます。 



ココア□—ル 


【フイリング材料】 

ココア •••• 大さじ3 
グラニユー糖 • • 8 0呂 
ア-モンドスライス••日〇呂 


■作りかた ^ 

フイリング材料を生地に散らして巻き、 
シナモン□ールと同様に焼く。 ： 

v _ 
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21 日呂 全卵 . 3日呂 

• 9 0呂 無塩バター . 1日呂 

• 2 4呂（大 3) 

•-目呂（ル日.8+日.已）巧り込み用バター(無塩） 

8 OmL . 110呂 

••日 g (ル 2) 溶き卵 . 適量 


•300 呂 水 . 19日 mL 

• • 1日呂（大 2) ドライイースト•••日呂（ル 2) 

• • • 目呂（ル日.8+日.日）無塩バター. • • • 1已 g 


③パンケースに 水を 入れ、〇 と 無塩バターとドライイーストを 加える。 

③ r ル麦」コース「パン生地」メニューを選択して、スタートキーを押す。 

④ 生地び出来れば、6分割し、それぞれ丸める。1日分のベンチタイム 
をとる。 

⑥棒状にのばし、ドーナツ形にし、とじ目はしっかり閉じる。 

⑥ 30むで2□分発酵させる。 

⑦ 沸騰したお湯に®を入れて、片面3□秒づつゆでてから水気を良く 
切る。 

⑨2日び C に予熱したオーブンで約13分焼く。 


>材料 （6 個分） 


^ I 小麦パン生地; 


④ 巧り込み用バターは 室温におさ、程よく柔らかくなったところで、 
ポリ袋に入れ、袋の上から麵棒で 1 2 cm X 1 已 cm 位の大ささにの 
ばし冷蔵庫において少し硬めにする。 

⑥出来上びった生地は冷蔵庫に3□分程度入れて冷やしておく。 

⑥ 生地を冷蔵庫から取り出し、麵棒で 2 C ) cm 角にのばしたら、〇を 
中央にのせ、生地でバターを包む。まんべんなくバターびゆさわ 
たるように麵棒で強く押さえる。 

⑦ 2日 cmX 4 日 cm 位の大きさになるように麵棒でのばし、生地を王 
つ折にし、冷蔵庫で3□分休ませる。 

⑧ ©の手順をあと2回繰り返す。 

⑨ 最後に 2 C 3 cmx 6 日 cm 位（厚さ 3 mm ) にのばし、半分に折りたた 
んで冷蔵庫に2□分おく。 

⑩ 端を切り落とし二等辺王角形に切り分ける。底辺に少し切り込み 
を入れ、くるくると巻く。巻き終わりを必ず下にして天板に並べる。 

⑩3日でで3□分発酵させる。 

⑩表面に 溶き 卵を めり、2日び C に予熱したオーブンで1已分焼く。 


♦ ベーグル 



•作り方 

① 強力粉、砂糖、 塩は よく混ぜておく。 



•作り方 

① 強力粉、薄力粉、砂糖、塩は よく混ぜて 
お<。 

② ノ くンケースに 牛乳を 入れ、〇と 無塩ノ く夕一、 
卵、ドライイーストを 加える。 

感 「ル麦」コース「パン生地」メニューを選択 
して、スタートキーを押す。 


令ク□ワッサン 


>材料 （12 個分） 


^ 1 X 1 I 小麦パン生地; 


♦ ド-ナツ 



C デコレーション例） 


© あつあつの5ちに シナモンシュガーを まぶす。 
©溶かした チヨコレート につける。 

@切り込みを入れ、 生 クリームを 絞り 
フルーツを飾る。 

•作り方 

① バター□ール生地を ガス抜きをして、生地を 
2等分する。 

(1 つをリング-卵形、1つをツイスト形に使う） 




>材料 


在3 [ Xl 回、 麦パン生地 


'リング型. 

卵型... 

^ツイスト型 


目個シナモン.. 
目個グラニユー糖 
目個チョコレート 


バター□ールの生地材料 

. 2日ぺージ 


生クリーム 
粉砂糖-- 
揚げ油- • 


• 4 0呂 
大さじ1 

• •適量 

、な 

• • 過里 

、な 

• • 過里 

• •適量 


リング•卵形 



ツイスト形 


のばす 


③リング-卵形は、生地を厚さ 2 cm に伸ばしドーナツ形で抜く。 
(コップやびんのふたなどを代用してちよいでしよう）抜いて 
残った生地は、丸くまとめ卵形に成形する。 

③ ツイスト形は、〇の生地を6等 
分し生地を細長くのばしなびら 
ねじり、両端を持ち上げてツイ 
スト形にする。 

④ オーブンの受皿に薄く油をめり、 

©や©を並べて、3己〜38むで 
約2已分（約2倍になるまで）発酵 
させる。 

⑥約17日むに熱した油で、途中ひ 
つくり返しなびら、ゆっくりと 
揚げる。 

⑥お好みに合わせて 粉砂糖を 飾る。 



反対ち向にねじる 


S 


み 


持ち上げて 
ツイスト型 
にする 


粉粉 

力力糖 ：’ 

強薄砂塩牛ド 


ス 


乳ラ 


粉 

力糖 
強砂塩 


パン•ピザ生地を作る 
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• • 210 呂 

• • • 9 0呂 

• • • 4日呂（大日+ル 2) 
••.•目呂（ル日.8+日.己) 
• 18 OmL 


1日呂 

9 0呂 

4 5 g (大日+ル 2) 
•目呂（ル日.8+日.己） 
OmL 

•日呂（ル 2) 

3 0呂 

1日呂 


巧り込み用バター（無塩） 

• • • 110呂 

溶き卵 . 適量 

ステイツクチヨコレート 

.... 2 4 本 

(市販の板チョコでち可) 


ドライイースト••日呂（ル 2) 
卵 . 3 0 g 


無想 バター •••• 1 日呂 
ココア粉末*.. • 1日呂 

巧り込み用バター（無塩） 

• • • 110呂 
チヨコチップ- • 12日呂 
溶き卵 . 適量 


♦ チヨコレートデニッシュ 


•材料 （12 個分） 


04 iXI 向、 麦パン生地 


④ 巧り込み用バターは 室温におさ、程よく柔らかくなったところで、 
ポリ袋に入れ、袋の上から麵棒で1 2 cm X 1已 cm 位の大ささにの 
ばし;令蔵庫において少し硬めにする。 

⑥出来上びった生地は冷蔵庫に3日分程度入れて冷やしておく。 

⑥ 生地を冷蔵庫から取り出し、麵棒で 2 C ) cm 角にのばしたら、折り 
込み用バターを中央にのせ、生地でバターを包む。まんべんなく 
バターびゆきわたるように麵棒で強く押さえる。 

⑦ 2日 cmX 4 日 cm 位の大きさになるように麵棒でのばし、生地を H 
つ折にし、冷蔵庫で3□分休ませる。 

⑧ 0の手順をあと2回繰り返す。 

⑨ 最後に2日 cmx 6 日 cm 位（厚さ 3 mm ) にのばし、半分に折りた 
たんで冷蔵庫に2日分おく。 

⑩ 端を切り落とし二等辺兰角形に切り分ける。底辺に少し切り込み 
を入れ、真ん中に チョコチップを のせ、くるくると巻く。巻さ終 
わりを必ず下にして天板に並べる。 

⑩30むで約3□分発酵させる。 

⑩表面に 溶を卵を めり、2日び C に予熱したオーブンで1已分焼く。 


•材料 （ 12個分） 化4 日 WC ] 囚 、麦ノ V 。ン生地 


•作り方 

① 強力粉、薄力粉、砂糖、塩は、 よく混ぜて 
お<。 

② パンケースに牛乳を入れ、〇と 無塩バター、 
卵、ドライイーストを 加える。 

③ 「小麦」コース「パン生地」メニユーを選択 
して、スタートキーを押す。 

④ 巧り这み用バターは 室温におさ、程よく柔 
らかくなつたところで、ポリ袋に入れ、袋 
の上から麵棒で1 2 cm X 1已 cm 位の大ささ 
にのばし冷蔵庫において少し硬めにする。 


⑥出来上びった生地は冷蔵庫に3□分程度入れて;令やしておく。 

⑥ 生地を冷蔵庫から取り出し、麵棒で 2 C ) cm 角にのばしたら、折り 
込み用バターを中央にのせ、生地でバターを包む。まんべんなく 
バターびゆきわたるように麵棒で強く押さえる。 

⑦ 2日 cmx 4 日 cm 位の大ささになるように麵棒でのばし、生地を H 
つ折にし、冷蔵庫で3□分休ませる。 

⑧ 0の手順をあと2回繰り返す。 

⑨ 最後に 27 cm X 36 cm 位（厚さ已 mm ) にのばし、端を切り落と 
し 9 cm 角に分割する。 

⑩ スティックチヨコレート 2本をカットした生地の真ん中におき、 
両側の生地を中央にチョコレートを包むように折りたたむ。 

閉じ□をしっかりと指でおさえ、閉じ□び下になるようひっくり 
返して天板に並べる。 

⑩30でで約3□分発酵させる。 

⑩表面に 溶さ卵を めり、2日び C に予熱したオーブンで1已分焼く。 


♦ ク□ワツサンシヨコラ 



•作り方 

① 強力粉、薄力粉、砂糖、塩は、 よく混ぜて 
お<。 

② パンケースに 牛乳を 入れ、〇と 無塩バター、 
卵、ココア粉末、ドライイーストを 加える。 

③ 「小麦」コース「パン生地」メニューを選択 
して、スタートキーを押す。 



粉粉 ••• 

力力糖.乳 
強薄砂稳牛 


8 施 糖 


ス 


雜暴砂稳牛ド卵無 


夕 


31 



























♦ ウイン ナー デニツシュ 



>材料。2個分） ^ 

強力粉 • • • • 210呂 

薄力粉 . 9 0呂 

砂糖 . 4日 g (大日+ル 2) 

塩 . 目呂（ル日.8+日.日） 

牛乳 • • • • 18 0 m L 
ドライイースト••日呂（ル 2) 

卵 . 3 0呂 

無塩 バター ••• 1日呂 


[ XI 囚 、麦パン生地 


巧り込み用バター（無塩） 

• • • 110呂 

溶き卵 . 適量 

ウインナー •••• 12本 
ミートソース 

(市販のとろみのあるらの） 

• • • 12 0呂 
ドライパセリ••••適量 


•作り方 

① 強力粉、薄力粉、砂糖、塩は、 よく混ぜておく。 

② パンケースに 牛乳を 入れ、〇と 無塩バター、卵、 
ドライイーストを 加える。 

③ 「ル麦」コース「パン生地」メニューを選択して、 
スタートキーを押す。 

④ 巧り&み用バターは 室温におさ、程よく柔らか 
くなったところで、ポ U 袋に入れ、袋の上から麵 
棒で1 2 cm X 1已 cm 位の大ささにのばし冷蔵庫 
において少し硬めにする。 


⑥出来上びった生地は冷蔵庫に3□分程度入れて冷やしておく。 

⑥ 生地を;令蔵庫から取り出し、麵棒で 2 C 3 cm 角にのばしたら、 
折り込み用バターを中央にのせ、生地でバターを包む。まん 
べんなくバターびゆさわたるように麵棒で強く押さえる。 

⑦ 2日 cm X 4日 cm 位の大ささになるように麵棒でのばし、生地 
を王つ折にし、冷蔵庫で3□分休ませる。 

⑨⑦の手順をあと2回繰り返す。 

⑨ 最後に 27 cm X 36 cm 位（厚さ己 mm ) にのばし、端を切り 
落とし 9 cm 角に分割する。 

⑩ 好みの形に成形して天板に並べる。 

⑩30むで3□分発酵させる。 

⑩表面に 溶き卵を めり、中央を軽く指でおさえ、その部分に ミ 
ートソースを のせ、カットした ウイン ナー をのせ、 ドライパ 
セリ をふりかけ、2日び C に予熱した才ーブンで1已分焼く。 


いちごデニッシュ 


>材料 （12 個分） 



カスタ~ドクリーム， 

牛乳 . 2 0 OmL 

砂糖 . 目〇呂 

全卵 . 4日呂 

薄力粉 . 2 日呂 

バニラエッセンス . 適量 


•作り方 

① 鍋に 砂糖、全卵、 ふるった 薄力粉を 入れ、 
よく混ぜ、沸騰寸前の 牛乳を 加えて、熱を 
加えなびらもったりとなるまで混ぜる。 

② 出来上びったら、ボールに移し氷水ですば 
やく冷やす。 

③ 冷めたら、 バニラエッセンスを 適量加えて 
よく混ぜる。 


匆 [7」\ 麦パン生地 


強力粉 I 
薄力粉 I 
砂糖 -I 

塩 • • I 

牛乳 -I 


• 210呂 

• • 9 0呂 

• • 4日呂（大已+ル 2) 
•••目呂（ル日.8+日.日) 
18 OmL 


ドライイースト 

卵 . 

無塩バター- • 


•日呂（ル 2) 
3 0呂 
1已呂 


巧り込み用バター（無塩） 

. 110呂 

溶き卵 . 適量 

いちごジャム • • • • 2 4 0呂 
カスタードクリーム 

. 18 0呂 

アプリコットジャム •••適量 
八ーブの葉 . 適量 


•作り方 

① 強力粉、薄力粉、砂糖、塩は よく混ぜておく。 

② パンケースに 牛乳を 入れ、〇と 無塩バター、卵、ドライイースト 

を加える。 

③ r ル麦」コース「パン生地」メニューを選択して、スタートキーを 
押す。 

④ 巧り&み用バターは 室温におさ、程よく柔らかくなったところで、 
ポリ袋に入れ、袋の上から麵棒で1 2 cm X 1已 cm 位の大ささにの 
ばし冷蔵庫において少し硬めにする。 

⑥出来上びった生地は;令蔵勘こ3日分程度入れて冷やしておく。 

⑥ 生地を冷蔵庫から取り出し、麵棒で 2 C)cm 角にのばしたら、折り 
込み用バターを中央にのせ、生地でバターを包む。まんべんなく 
バターびゆきわたるように麵棒で強く押さえる。 

⑦ S 日 cmX 4 日 cm 位の大ささになるように麵棒でのばし、生地を王 
つ折にし、冷蔵庫で3□分休ませる。 

⑧ ©の手順をあと2回繰り返す。 

⑨ 最後に 27 cm X 36 cm 位（厚さ己 mm ) にのばし、端を切り落とし 
9 cm 角に分割する。 

⑩ 好みの形に成形して天板に並べる。 

⑩ 3 crc で3□分発酵させる。 

⑩表面に 溶さ卵を めり、中央を軽く指でおさえ、その部分に カスタ 
-ドクリームを 適量絞り、2日び C に予熱したオーブンで1己分焼く。 
⑩カスタードクリームの上に いちごジャムを のせ、 アプリコットジ 
ャムを 水で溶いたちのを表面にめり、 八ーブの葉を 中央におく。 


パン•ピザ生地を作る 







































巧り込み用バター（無想） 

• • • 110呂 

溶き卵 . 適量 

カスタードク U —ム 

•- • 18 0 g 
夕'—クチエリー • • 4 8個] 
アプリコットジャム 

.... 適量 


⑥出来上びった生地は冷蔵庫に3日分程度入れて冷やしておく。 

⑥ 生地を;令蔵庫から取り出し、麵棒で 2 C ) cm 角にのばしたら、折り 
込み用バターを中央にのせ、生地でバターを包む。まんべんなく 
バターびゆさわたるよラに麵棒で強く押さえる。 

⑦ 2日 cmX 4 日 cm 位の大きさになるように麵棒でのばし、生地を H 
つ折にし、冷蔵庫で3□分休ませる。 

⑧ ©の手順をあと2回繰り返す。 

⑨ 最後に 27 cm X 36 cm 位（厚さ已っ m ) にのばし、端を切り落と 
し 9 cm 角に分割する。 

⑩ 好みの形に成形して天板に並べる。 

⑩ 3crc で3□分発酵させる。 

⑩表面に 溶き卵を めり、中央を軽く指でおさえ、その部分に カスタ 
ードクリームを 適量絞る。その上に ダークチェリーを 4個のせ、 
予熱した2日び C のオーブンで1已分焼く。 

⑩ アプリコットジャムを 水で溶いたちのを表面にめる。 


•材料 （ 12個分） ^ I 夕 H 0：] I ノ」\麦ノ くン生地 


♦ダークチェリーデニッシュ 



•作り方 

① 強力粉、薄力粉、砂糖、塩は よく混ぜておく。 
③パンケースに 牛乳を 入れ、〇と 無塩バター、卵、 
ドライイーストを 加える。 

③ r ル麦」コース「パン生地」メニューを選択して、 
スタートキーを押す。 

④ 巧り込み用バターは 室温におさ、程よく柔らか 
くなったところで、ポ U 袋に入れ、袋の上から 
麵棒で！ 2 cm X 1已 cm 位の大ささにのばし、 
冷蔵庫において少し硬めにする。 


材料 （4 枚分） 



強力粉•••1日〇呂 塩 . 目呂（ル日.8+日.日） 

薄力粉 •••！ 日〇呂 水 •••180 mL 

石少糖 . 1日呂（大 2) ドライイースト • • 3呂（ル日.8+日.己） 


小麦パン生地 


匆 


豆ので!^ 


ムング豆 • • • • 3 0 0呂 
ターメリックパウター 

. 小さじ1 

ホとうが！5し .• • • 1本 
サラダ油....大さじ！ 
水 . 1 . 2 L 


( A ) 

にんにく 


レツドチリぺツパ- 


1片 


塩 


•作り方 

① 強力粉、薄力粉、砂糖、塩は よく混ぜておく。 

③パンケースに 水を 入れ、〇と ドライイーストを 加える。 

③ 「ル麦」コース「パン生地」メニューを選択して、スタートキーを押す。 

④ 生地び出来れば、4分割し、それぞれ丸める。1日分のベンチタイムをとる。 
⑥麵棒で己 mm くらいの厚さの精円形にのばす。 

⑥油をひかないフライパンで、低温でじっくり両面に焼さ色びつくまで焼く。 

•材料 

•作り方 

①なべに ムング豆、ターメリックパウダー、水を 加 

えて、3日分ほど柔らかくなるまで煮る。 

③ にんにく、しようが はすりおろしておく。 ししと 
うはみ じん切りにしておく。 

③ ©と ヨーグルト、クミンパウダー、コリアンダー 
パウダー、レッドチリペッパー、塩を 〇に加える。 

④ ルなべに サラダ油とホとうが5しを 入れて、火に 
かけ、香りび出てきたら、©に加える。 


しよラが.... 
ししとラ .... 

ヨー グルト .. ， 
クミンパゥタ’一- 
コリアンダーパウター 


•log 

• • 1本 

大さじ2 
ルさじ2 

ルさじ2 


小さじ1/2 
•ルさじ1 


♦ チヤパテイ 


材料刷分） 



全粒粉(細挽） 

強力粉... 

塩 . 


10 0呂 
2日〇呂 
•-已呂（ル 1) 


水 ••• 

サラダ油 


18 OmL 
•大さじ1 


小麦パン生地 


匆 




•作り方 

① 全粒粉、強力粉、塩は よく混ぜておく。 

② パンケースに 水とサラダ油 入れ、〇を加える。 

③ r ル麦」コース「パン生地」メニユーを選択して、スタートキーを押す。 

④ 生地び出来れば、已分割し、それぞれ丸める。1日分のベンチタイムをとる。 
⑥麵棒で直径 16 cm くらいになるまで丸くのばす。 

⑥油をひかないフライノくンで、低温でじっくりと両面に焼き色びつくまで焼く。 


>材料 


ほうれん草-- • 2 0 0呂 
鶏もも肉**. •日0日呂 
ホとうが!5し • • • • 2本 

水 . 1 L 

トマトピューレ*大さじ2 
サラダ油....大さじ！ 
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( A ) 

ターメリックパウダー 

• • • •小さじ1/2 
クミンパウター--小さじ！ 
コリアンダーパウダー 

... .ルさじ1 
レッドチリペッパー 

• • • •小さじ1/2 

塩 . ルさじ1 


•作り方 

① ほうれん草を ゆでてみじん切りにしておく。 

② 鶏もも肉は 一□大に切る。 サラダ油を 入れたなべに ホと 
うが!5しを 加え、乂にかけ香りび出たら、鶏もも肉を炒 
める。 

③ か、ターメリックパウダー、クミンパウダー、コリアン 
ダーパウダー、レッドチリペッパー、 塩を©に加える。 

④ 〇と トマトピューレを 加えて煮る。 


XAIy \/ 

2 5 . 

i 

/(V /u 

呂呂呂呂し呂呂呂 

0056 ^505 




ス 


夕 

( 

乳ラ卵献 


粉粉 
XP コ唐 

Jfy Jfy • : .. 
強薄砂塩牛ド全無 





































水 . 18 0 m L 【具材】 

強力粉 . 10日呂 豚ひき肉- 

薄力粉 . 2 0 0呂 生しいたけ 

砂糖 . 1日呂（大 2) たけのこ • 

塩 . 3呂（ル日.己） 長ねぎ-- 

ラード . 2 0呂 しょうが. 


ドライイースト.. • 3呂（ル日.8+日.日） ごま油- 

しようゆ 

想 ••• 

こしよラ 

砂糖.. 


⑥ボー ルに 豚ひき肉•ごま油•しょうゆに、 すり おろした しょうが （1/2 
片）を入れて練って おさ、みじん 切りに した 生しいたけ•たけのこ • 
長ねざと 残りの しょうがを 加え、 塩•こしょう•砂糖で 味を調え 

•作り方 なびらさらに練り合わせ、1己等分しておく。 

① 強力粉、薄力粉、砂糖、塩は よく混ぜておく。 ⑥生地を円形にのばし、©をのせ周囲を絞 

② パンケースに 水と ラー ドを 入れ、〇と ドライ るようにして寄せて包み形を丸く整える。 

イーストを 加える。 ⑦已 cm 角に切った硫酸紙に、包み終わり 

③ 「小麦」コース「パン生地」メニューを選択して、 を上にしてのせる。 

スタートキーを押す。 打ち粉をしたオーブンの受皿に®を並べ、 

④ 生地を1已等分して丸め、ふきんをかけて1日 3已〜38むで約2已分発酵させる。 

〜1已分休ませる。 ⑧蒸し器に©を並べ、強火で2日〜2已分蒸す。 



♦中華まんじゆう 


>材料 （1 己個分） 


么 J 因、 麦パン生地 


♦アプリコットぺストリー 



•作り方 

① 強力粉、砂糖、塩は よく混ぜておく。 

② パンケースに 水を 入れ、〇 と 無塩バターと卵 
と ドライイーストを 加える。 


>材料 （12 個分） 匆 

強力粉 . 3 0 0呂 

砂糖 . 3目呂（大 4) 

塩 . 日呂（ル 1) 

水 . 18 0 m L 

ドライイースト-- • 3呂（ル日.8+日.日） 

全卵 . 3 0呂 

無塩 バター • • • • 2已呂 


[ Xl 因、 麦パン生地 


溶き卵 . 適量 

カスター ドク リーム 

.• . 2 4 0呂 
アプリコットジャム 

•- • 2 4 0呂 

アプリコット 

(シ□ップ農け2つ割り） • • 2 4個 
アプ U コットジャム 
(仕上げ用） ••••適量 


③ r ル麦」コース「パン生地」メニューを選択して、スタートキーを 
押す。 

④ 生地び出来れば、12分割し、それぞれ丸める。1日分のベンチタ 
イムをとる。 

⑥3日 cm くらいの棒状にのばし、ねじって8の字にし、天板にアル 
ミホイルを敷さ、並べる。 

⑥ 30むで3□分発酵させる。 

⑦ 表面に 溶き卵を 塗り、両側のへこみの部分に、 カスタードクリー 
ム、アプリコットジャム、アプリコットの 順にのせる。 

⑨18日むに予熱したオーブンで13分焼く。 

⑨ アプリコットジャムを 水に溶いたものを表面に塗る。 



♦ オレンジペストリー 


•作り方 

① 強力粉、砂糖、塩は よく混ぜておく。 

③パンケースに 水を 入れ、〇と 無塩バター、卵、 
オレンジピール、ドライイーストを 加える。 


•材料 （12 個分） 


^ [XI I 小麦パン生地 



強力粉-- 

• • • 3 0 0 呂 

オレンジピール** 

• 7 0 呂 

砂糖••- 

• • • • 3 目呂（大 4) 



塩 • • • • 

. 日 g (ル 1) 

溶き卵 . 

• •適量 

水.… 

• • 18 OmL 

オレンジスライス 



ドライイースト 

全卵 . 

無塩バター- • 


• 3呂（ル日.8+日.已）（シ□ップ漬） 
3 0呂 粉糖.... 

2日呂 


目枚 
適量 


③ 「ル麦」コース「パン生地」メニューを選択して、スタートキーを 
押す。 

④ 生地び出来れば、12分割し、それぞれ丸める。1日分のベンチタ 
イムをとる。 

⑥丸めなおし、マフィンカップに入れて天板に並べる。 

⑥ 3 crc で 3 □分発酵させる。 

⑦ 表面に 溶き卵を 塗り、 オレンジスライスを 1/2 枚のせて 1 8 crc に 
予熱したオーブンで 13 分焼く。 

⑨仕上に 粉糖を かける。 
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呂枚 g 本片11々々々 
日3日11じじ少少少 
ささ 
大ル 


パン•ピザ生地を作る 



















































美 I ちち肉 . 

しようが . 

しよラゆ、みりん* • 


味惶 ソース . 適量 

ピザチーズ . 2日日呂 


強力粉 • • • • 2日日呂 


砂糖 . 2日呂（大2+ル 1) 

塩 . 4呂（ル日. 8) 


シヨートニング. • 2 0呂 


水 . 18日 m L 

ドライイースト • • • 2呂（ル日.吕) 

巧粉 . 適量 


♦照り焼きチキンピザ •材料に 4 cm 2枚分） [小麦ピザ生地 


粗引きこしょう . 適量 

ピザチーズ . 2日〇呂 

刻みパセリ . 適量 


•作り方 

① 強力粉、砂糖、塩、ショートニングは よく 

混ぜておく。 

② パンケースに 水を 入れ、〇を加え、 ドライ 
イーストを 入れる。 

③ 「小麦」コース「ヒザ生地」メニューを選択して、 
スタートキ ーを 押す。 

④ 鶏ちち肉は スライス したしよラが、しようゆ、 
みりんに 2時間程漬けておく。 


⑥23ぴ C に予熱したオーブンに©を入れて2日〜3日分焼いてから、 
冷ましておく。そぎ切りにしておく。 

⑥ 生地び出来上びれば、 巧粉を した板にのせ、2つに分けて、各々 
ポリ袋に入れて、残った生地を使うまで冷蔵庫に入れておく。 

⑦ 1個を冷蔵庫から取り出し、 巧粉を した板にのせ、麵棒で平ら 
に S 6 cm 程度の円形にのばしたら、端を2回織り込み、±手を 
作る。 

⑧ ©の生地に 味惶ソースを めり、〇を並べ ピザチーズを のせる。 

⑨ 2 C 3 Crc に予熱したオーブンに入れて1己〜2日分程度焼く。 


生地 


•作り方 

① 強力粉、砂糖、塩、ショートニングは よく 

混ぜておく。 

② パンケースに 水を 入れ、〇を加え、 ドライ 
イーストを 入れる。 

③ 「小麦」コース「ヒザ生地」メニューを選択して、 
スタートキ ーを 押す。 

④ えびは 殻をむさ、背綿をとり、半分に切る。 
ほたては 洗っておく。 ゆで蜡は スライスして 
おく。 いかは 足を取り、洞を輪切りにして 
お<。 


⑥生地び出来上びれば、 巧粉を した板にのせ、2つに分けて、各々 
ポリ袋に入れて、冷蔵庫に入れておく。 

⑥ 1個を冷蔵庫から取り出し、 巧粉を した板にのせ、麵棒で平ら 
に 26 cm 程度の円形にのばしたら、端を2回織り込み、±手を 
作る。 

⑦ 2日び C に予熱したオーブンに入れて10分焼く。 

⑨オーブンから生地を取り出し、 ピザソースを めり、えび、ほたて、 
蜡'、しぶ、を並べて 粗引きこしょうを ふり、 ピザチーズを のせる。 
最後に 刻みパセリ を散らす。 

⑨2日び C に予熱したオーブンに更に入れて10分程度焼く。 


生地 


♦ 海鮮ピザ 


>材料に 4 cm 2枚分） 




強力粉... 

砂糖.... 

塩 . 

ショートニング I 


2目〇呂 

• 2日呂（大2+ル 1) 

• • 4呂（ル日. 8) 

• 2 0 g 


水 . 18 0 m L 

ドライイースト... 2呂（ル日. 8) 

巧粉 . 適量 


ル麦粉食パンミックス粉- 

• 3日日呂 

水 . 

18 OmL 

ドライイースト . 

• • • 2呂（ル日. 8) 



小麦ピザ生地 


小麦粉食パンミックス粉- 

• 3日日呂 

水 . 

18 OmL 

ドライイースト . 

• • • 2呂（ル日. 8) 



枚量量 
2適適 


量尾個 g 杯 
面〇 〇 〇 2 


ス 

- 

ソ 


\)/ 

ル 


中 

て蜡{ 
ザびたでか 
ピえほゆ3 
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水 . 1 

ドライイースト • 

巧粉 . 


トマト.. 
ピザ ソース 
ピザ チーズ 
パセリ- • 


サラミ ソーセージ. • 

ピー マン . 

玉ねざ . 

コーン（吿詰）-- • 


強力粉.** • 2日日呂 


砂糖 . 2 〇呂（大2+ル 1) 

塩 . 4呂（ル日. 8) 


シヨートニング • • 2日呂 


•作り方 

① 強力粉、砂糖、塩、ショートニングは よく 

混ぜておく。 

③パンケースに 水を 入れ、〇を加え、 ドライ 
イーストを 入れる。 

③「小麦」コース「ピザ生地」メニューを選択 
して、スタートキーを押す。 


④ サラミソーセージ、ピーマン、玉ねざ、トマトは うすくスライス 
する。 コーンは 生から取り出し、水気を切っておく。 

⑥生地び出来上びれば、 巧粉を した板にのせ、2つに分けて、各々 
ポリ袋に入れて、冷蔵庫に入れておく。 

⑥ 1個を冷蔵庫から取り出し、 巧粉を した板にのせ、麵棒で平らに 
26 cm 程度の円形にのばしたら、端を2回織り込み、±手を作る。 

⑦ 生地に ピザソースを めり、〇をのせ、 ピザチーズを のせて パセリ 
をふる。 

⑧ 2日び C に予熱したオーブンに入れて1已〜2日分程度焼く。 

生地 I ル麦粉食パンミックス粉- • 3日日呂 
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コーンピザ 



•作り方 

① 強力粉、砂糖、塩、ショートニングは よく 

混ぜておく。 

③パンケースに 水を 入れ、〇を加え、 ドライ 
イーストを 入れる。 

③「小麦」コース「ピザ生地」メニューを選択 
して、スタートキーを押す。 


>材料に 4 cm 2枚分） 


^ I 小麦ピザ生地;; 


強力粉... 

砂糖.... 

塩 . 

ショートニング I 


2目〇呂 

• 2日呂（大2+ル 1) 

• • 4 g (ル日. 8) 

• 2日呂 


水 . 1 

ドライイースト • 

巧粉 . 


8 OmL 

• • 2呂（ル日. 8) 

• •適量 


スイートコーン（生） 
マ j ネ ー X . 


2本 
適量 


ピザ チーズ 
バジル-- 


2 0 0呂 

. .適量 


④ スイートコーンは 実をそぎ切りにする。軽くゆでてから冷まして 
おく。 マヨネーズを 合わせておく。 

⑥生地び出来上びれば、 巧粉を した板にのせ、2つに分けて、各々 
ポリ袋に入れて、冷蔵庫に入れておく。 

⑥ 1個を冷蔵庫から取り出し、 巧粉を した板にのせ、麵棒で平らに 
26 cm 程度の円形にのばしたら、端を2回織り込み、±手を作る。 

⑦ 生地に〇をのせ、 ピザチーズを のせて バジルを ふる。 

⑧ S 日日むに予熱したオーブンに入れて1己〜2日分程度焼く。 


生地 

小麦粉食パンミックス粉- 

• 3 0 0呂 


水 . 

18 OmL 


ドライイースト . 

• • • 2呂（ル日.吕） 


♦ふつラのピザ 


>材料に 4 cm 2枚分） 


り3 1ル麦ピザ生地^ 


ル麦粉食パンミックス粉- 

• 3日日呂 

水 . 

18 OmL 

ドライイースト . 

• • • 2呂（ル日. 8) 




•作り方 

① 強力粉、砂糖、塩、ショートニングは よく 

混ぜておく。 

③パンケースに 水を 入れ、〇を加え、 ドライ 
イーストを 入れる。 


>材料に 4 cm 2枚分） 

強力粉 .... 2目〇呂 

砂糖 . 2 〇呂（大2+ル 1) 

塩 . 4呂（ル日. 8) 

シヨートニング. • 2 0呂 

水 . 18 0 m L 


^ I 小麦ピザ生地;; 


ドライイースト •• • 2呂（ル日 .8) 

巧粉 . 適量 

黒オリーブ(種おき、加工新 

、な 

. 過里 


③ r ル麦」コース「ピザ生地」メニューを選択して、スタートキーを 
押す。 

④ 黒オ リーブは スライスする。 

⑥生地び出来上びれば、 巧粉を した板にのせ、2つに分けて、各々 
ポリ袋に入れて、冷蔵庫に入れておく。 

⑥ 1個を冷蔵庫から取り出し、 巧粉を した板にのせ、麵棒で平らに 
24 cm 程度の円形にのばす。表面の指で穴をあけて、3日むで4日 
分程度成形発酵する。途中で©を生地の穴のところに埋めてゆく。 

⑦ 2日び C に予熱したオーブンに入れて1己〜2日分程度焼く。 


生地 

小麦粉食パンミックス粉- 

• 3 0 0呂 


水 . 

18 OmL 


ドライイースト . 

• • • 2呂（ル日.目） 




S 

n - 

g 量 


枚量 g 々 
目適〇少 


呂呂呂呂 



パン•ピザ生地を作る 

























































キウイ.. 
アボガド- 
ピザ チーズ 


フルーベリー 

パナナ ••• 

いちじく •• 


アンチョビ（吿詰) 

トマト . 

黒オリーブ... 


ブルーチー ズ . 4 0呂 

ピザ ソース . 適量 

ピザ チー ズ . 2 0 日呂 


•作り方 

① 強力粉、砂糖、塩、ショートニングは よく混ぜておく。 

③ パンケースに 水を 入れ、〇を加え、 ドライイーストを 入れる。 

感 「小麦」コース「ピザ生地」メニューを選択して、スタートキーを 
押す。 

④ ブルーベリー は洗っておく。 

⑥ バナナ、キウイ、アポガドは 皮をむき、うすくスライスする。 
いちじくは 皮をむさ、たて4つに切る。 

⑥ 生地び出来上びれば、 巧粉を した板にのせ、2つに分けて、各々 
ポ U 袋に入れて、冷蔵庫に入れておく。 

⑦ 1個を冷蔵庫から取り出し、 巧粉を した板にのせ、麵棒で平らに 
26cm 程度の円形にのばしたら、端を2回織り込み、±手を作る。 

⑨生地に©©をのせ、 ピザチーズを のせる。 

⑨20日むに予熱したオーブンに入れて1己〜2□分程度焼く。 


>材料に 4 cm 2枚分） 


di I 小麦ピザ生地^ 


強力粉*** 

砂糖.… 

塩 . 

ショートニング 


2目〇呂 水 . 180 mL 

• 2 0呂（大2+ル 1) ドライイースト- • • 2呂（ル日. 8) 

• • 4 g (ル 日. 8) 巧粉 . 適量 

• 2日呂 


生地 


•作り方 

① 強力粉、砂糖、塩、ショートニングは よく混ぜておく。 

② パンケースに かを 入れ、〇を加え、 ドライイーストを 入れる。 

③ 「ル麦」コース「ピザ生地」メニューを選択して、スタートキーを 
押す。 

④ アンチョビ はおから取り出し、汁をとっておく。 

⑥ トマトは うすくスライスする。 黒オリーブは 輪切りに ブルー 
チーズは 小さく切る。 

⑥ 生地び出来上びれば、 巧粉を した板にのせ、2つに分けて、各々 
ポリ袋に入れて、冷蔵庫に入れておく。 

⑦ 1個を冷蔵庫から取り出し、 巧粉を した板にのせ、麵棒で平らに 
S6cm 程度の円形にのばしたら、端を2回織り込み、±手を作る。 

⑨生地に ピザソースを めり、©©をのせ、 ピザチーズを のせる。 

⑨20日むに予熱したオーブンに入れて1己〜2□分程度焼く。 


強力粉… 

砂糖…. 

塩 . 

ショートニング 


2目〇呂 水 . 180 mL 

• 2 0呂（大2+ル 1) ドライイースト- • • 2呂（ル日. 8) 

• • 4 呂 （ル 日. 8) 巧粉 . 適量 


2 0呂 


♦アンチヨビトマトピザ 


>材料に 4 cm 2枚分） 


な身 I 小麦ピザ生地 


♦ フルーツ ピザ 



生地 


ル麦粉食パンミックス粉- • 3 0日呂 

水 . 18日 m L 

ドライイースト . 2呂（ル日.吕) 


ル麦粉食パンミックス粉- 

• 3 0 0 g 

水 . 

18 OmL 

ドライイースト . 

• • • 2呂（ル日. 8) 



♦ フルーツ 焼をパン 
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•作り方 

① ル麦ゼ□米粉パン用ミックス粉、塩、砂糖、 
ショートニングを 混ぜておく。 


•材料 （6 個分） し^® I ル麦ゼ□パン生地 

ル麦ゼ□米粉パン用 ドライイースト • • 4呂（ル 1+0.8) 

ミックス粉- • 3 0 0呂 

塩 . 3呂（ル日.己） 【具】フルーツ 

砂糖 . 1〇呂（大1+ル日. 8) バナナ、マンゴー、桃、 

シヨートニング. .30 呂 アボガド . 適量 

水 . 2 7 OmL 

② パンケースに 水を 入れ、〇と ドライイーストを 入れる。 

③ r 小麦ゼロ」コース「パン生地」メニューを選択して、スタートキー 
を押す。 

④ フルーツの 具は 小さく切っておく。 

⑥生地び出来上びれば、プ U ンカップ （8cm) に半分程度入れ、〇を 
のせてから、更に空間を作らないように生地を入れる。 

⑥ 3crc で約3□分程度成形発酵をする。 

⑦ 2日び C の予熱したオーブンで2□分程度焼く。 


呂呂呂 



呂呂呂 



呂呂呂 
























































♦揚げパン 


>材料 （1 目個分） 


Q ⑩ 巧廣ゼ□パン生地 



•作り方 

① ル麦ゼ□米粉パン用ミックス粉、塩、砂糖、 
ショートニングを 混ぜておく。 


小麦ゼ□米粉パン用 
ミックス粉- • 3日〇呂 

塩 . 3呂（ル日.己） 

砂糖 . 1〇呂（大1+ル日. 8) サラダ油.. 

シヨートニング • • 3 0呂 黒砂糖、白砂糖 


水••- • 2 7日 m L 
ドライイースト.. 4呂（ル 1+0.8) 


、巧 

迴里 

適量 


③パンケースに かを 入れ、〇と ドライイース トを 入れる。 

③ r 小麦ゼ〇」 コース r パン生地」 メニューを 選択して、スタートキー 
を押す。 

④ 生地び出来上びれば、 サラダ油を めったバットにスプーンで生地 
をす、って丸、置、。 

⑥ 3crc で約3□分程度成形発酵をする。 

⑥ 17ぴ C に熱した サラダ油に© を入れて、きつね色になるまで揚げる。 

⑦ 油切りをし、 黒砂糖 あるいは 白砂糖を まぶす。 


♦ ドライ フルーツ 蒸しパン 



•作り方 

① ル麦ゼ□米粉パン用ミックス粉、塩、砂糖、 
ショートニングを 混ぜておく。 


>材料 (6 個分） 11^ 

小麦ゼ□米粉パン用 
ミックス粉- • 3 0 0呂 

塩 . 3呂（ル日.己） 

砂糖 . 1〇呂（大1+ル日. 8) 

シヨー トニング • • 3 0呂 
水 . 2 7 0 m L 


® I 小麦ゼ□パン生地 


ドライイースト.. 4呂（ル 1+0.8) 

【具】ドライ フルーツ 

クランべリー、くるみ、 
マンゴー、レーズン、 
あんず、いちじく--適量 


② パンケースに かを 入れ、〇と ドライイーストを 入れる。 

③ r 小麦ゼ〇」 コース 「パン生地」 メニューを選択して、 スタートキー 
を押す。 

④ ドライフルーツの 具は 小さく切っておく。 

⑥生地び出来上びれば、プ U ンカップ （8 cm ) に半分程度入れ、〇を 
のせてから、更に空間を作らないよラに生地を入れる。 

⑥ 3crc で約3□分程度成形発酵をする。 

⑦ 蒸し器で1日分程度蒸す。 


♦ ノ V ンバーガー 



•作り方 

① 小麦ゼ□米粉パン用ミックス粉、塩、砂糖、 
ショートニングを 混ぜておく。 

② パンケースに 水を 入れ、〇と ドライイースト 
を入れる。 

③ 「ル麦ゼ〇」コース「パン生地」メニユーを選択 
して、スタートキーを押す。 

④ 生地び出来上びれば、直径1日 cm 位の、グラ 
タン皿に詰める。 

⑥ 3crc で約3□分程度成形発酵をする。 

⑥22ぴ C に予熱したオーブンで約2□分程度焼く。 


>材料 （4 個分） 


Q ⑩ r 小麦ゼ□パン生地 


小麦ゼ□米粉パン用 合挽肉- 

ミックス粉 • • • 3 0日呂 とうふ* 

塩 . 3呂（ル日.己） 玉ねざ. 

砂糖 . 1〇呂（大1+ル日. 8) ナツメグ‘ 

シヨートニング • • 3日呂 しょラゆ 

水 . 2 7 OmL 

ドライイースト ••• • 4呂（ル 1+0.8) 


2 0 0呂 

• 1 /4 T 
• 1 /2個 

. .適量 

小さじ1 


コンソメ（顆粒） • -大さじ！ 

塩、こしょう . 少々 

サラダ油 . 大さじ1 

トマト . 1個 

レタス . 4枚 

スライスチーズ. ••• 4枚 
トマトケチャップ-* •適量 
マスタート . 適重 


⑦ 玉ねざは みじん切りにして、サラダ油を入れて熱したフライパン 
で炒めて、冷ましておく。 

⑧ ボールに 合挽肉、とうふ、 ©を入れ、 ナツメグ、しょうゆ、塩、 
こしょう、コンソメを 加えて良くかき混ぜて4個に分ける。 

⑨ フライパンにサラダ油を入れて熱し、ゆを入れて、うすく丸く焼 
さあびったパンの大ささまで広げる。 

⑩ 両面を焼さ冷ましておく。 

⑩焼さあびったノくンをスライスして、切り□を I -ースターでさっと 
焼/ 

⑩切り□を焼いたパンに八ンバーグを置さ、 トマトケチャップ、 
マスタードを めり、 スライスチーズ、トマト、レタスを 置いて残 

りのパンをのせる。 


パン•ピザ生地を作る 


が 
































ビーフ コンソメ- 
カレー粉.. • 

塩 . 

こしよラ-- • 

薄力粉••- • 


米粉パン用ミックス粉 

. 3 0 0呂 

水 . 19 OmL 

ドライイースト • • • • 3呂（ル日.8+日.日) 


•作り方 

① パンケースに 水を 入れ、 米粉パン用ミックス粉を 加え、 ドライイー 

ストを 入れる。 

② 「米粉」 コース 「パン生地」 メニューを 選択して、スタートキーを押す。 

③ 生地び出来上びれば、 巧粉を した板にのせ、12個に分割し、それ 
ぞれを丸め、ベンチタイムを1日分間とる。 

④ あらかじめ3已 g に分けておいた カレーの具を 生地で包む。 

⑥ 溶き卵に パン生地をくぐらせ、 パン粉を 全体にまんべんなくつけて、 
天板に並べる。 

⑥ 3 crc で約3□分程度成形発酵をする。 

⑦ 表面に 溶さ卵を めり、2日び C で13分オーブンで焼く。 


① にんに<、玉ねぎ、にんじんは みじん切りにする。 

② フライパンに ごま油を 入れ、〇のにんにくを加えて香りび出た 
ら、玉ねぎ、にんじん、 牛挽肉を 加えて炒める。 

③ ©に 水を 加えて沸騰させ、 ビーフコンソメ、カレー粉、塩、こし 

ようを 加えて混ぜる。 

④ 更に 薄力粉を ダマにならないように加えて混ぜて煮る。 

* 少し硬めの方びよい。硬さの調節は薄力粉の量で調節します。 


•作り方 

① パンケースに 水を 入れ、 米粉パン用ミックス粉を 加え、 ドライ 

イーストを 入れる。 

② 「米粉」 コース 「パン生地」 メニューを 選択して、スタートキー 
を押す。 

③ 生地び出来上びれば、 巧粉を した板にのせ、12個に分割し、 
それぞれ丸め、ベンチタイムを1日分間とる。 

④ あらかじめ2己旨に分けて丸めておいた つぶあんを 生地で包み、 
天板に並べる。 

⑥30むで約3□分程度成形発酵をする。 

⑥表面に 溶き卵を めり、真ん中に 黒ごまを トッピングして2日日む 
で13分オーブンで焼く。 


•材料。2個分） ^ を 粉ノ生地 


米粉パン用ミックス粉 

. 3 0日呂 

水 . 19 OmL 

ドライイースト ••• • 3呂（ル日.8+日.己) 


令あんパン 



♦カレーパン 



♦カレーの具 •材料 


>材料リ2個分） 


^ @ 粉パン生地 


抹茶あずき蒸し□-ル 



2£ 
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3巨 cm 


>材料 （8 個分） 

米粉パン用ミックス粉 

. 3 0 0呂 

水 . 19 0 m L 

ドライイースト • • • • 3呂（ル日.8+日.已） 


di @粉パン生地 


抹茶 •••• 

あずさの甘納豆 




ルさじ1 
2 7 0呂 


•作り方 

① パンケースに 水を 入れ、 米粉パン用ミックス粉と抹茶を 加え、 
ドライイーストを 入れる。 

② 「米粉」コース「パン生地」メニューを選択して、スタートキーを 
押す。 

③ 生地びできたら、約 28 cm X 3己 cm の長方形にめん棒で伸ばし、 
奥だけ 2 cm ほど残して全面に 甘納豆を 散らす。 

④ 手前からふんねりと巻さ、巻さ終わりをしっかりと止めておく。 
※軽く転びして、太さを均一にするとよいでしよう。 

⑥©を包 T で8等分し、1個づつアルミ 
ケースに入れる。 

⑥ 才ーブンの受皿に並べ、3已〜38むで 
約3已分成形発酵させる。 

⑦ 蒸し器に〇を並べ、強乂で1日〜1己分 



§ 


アルミケースに _ . 

入れる。 誤す。 


呂呂呂 I 重呂 
〇 〇日直〇 
3 3 • • 8 


g 量量量量 
日適適適適 

2 • • . • 


具 • • • • 
の • • • • 

-卵卵粉. 
レさ〇ン粉 
力溶めパ巧 


g 個本片 m 量 
〇 2 21〇直 
已 / / • 〇 • 


んぐ 
肉ざじに 
挽ねんん 


由 

*♦/ 

ま 


牛玉にに水ご 


g 量量量 
日適適適 


ん•- . 

あ卵ま- 
ぶさ ご 粉 
つ溶黒巧 


























































米粉パン用ミックス粉 

. 2 7日呂 

水 . 19 OmL 

ドライイースト • • • • 3呂（ル日.8+日.已) 

そば粉 . 3 0呂 

巧粉 . 適量 


•作り方 

①パンケースに 水を 入れ、 米粉ミックス粉と 
そば粉を 加え、 ドライイーストを 入れる。 


③ 「米粉」 コース 「パン生地」 メニューを 選択して、 スタートキーを 
押す。 

③ 生地び出来上びれば、 巧粉を した板にのせ、約已日 g に分けておく。 

④ 円形にのばし、 具を のせ、端をくっつけて霞頭を作る。 

⑥ 3crc で約3□分程度成形発酵をする。 

⑥ホットプレートに ごま 油を めり、18日むに熱する。 

©をプレートに載せ、表面を焼き、裏返す。 

両面び焼けたら、ふたをして、16日むに温度を下げ、火を通す。 




夺そば粉おやを 


>材料 （10 個分） 


04 G 米粉パン生地 


♦ ピタパン 



•作り方 

①パンケースに 水を 入れ、 米粉パン用ミックス 
粉を 加え、 ドライイーストを 入れる。 


•材料 （10 個分） 

米粉パン用ミックス粉 

. 3 0 0呂 

水 . 19 0 m L 


^ I 米粉パン生地;; 


ドライイースト 


3呂（ル日.8+日.日） 


③ 「米粉」 コース 「パン生地」 メニューを 選択して、 スタートキーを 
押す。 

③ 生地びでさたら、1日等分して直径1 7 cm くらいに丸く伸ばす。 

④ オーブンの受皿に薄く油をめり、生地をのせてふさんをかけ、 
室温で約3□分休ませる。 

⑥予熱した約2日び C のオーブンで4〜已分焼く。 

(焼さ色びつく前に取り出す。生地び全体にふくらむのび目安） 

⑥ ピタパンを半分に切り、真ん中を開く。 

⑦ お好みの具をつめる。 

(例）八ム、レタス、チーズ、スモークサーモン、ク IJ ームチーズ、 
さゅラ0 


♦クリームチースパン 



24cm 


24 


•材料 （1 目個分） 


米粉パン用ミックス粉 


巧 口 K 粉パン生地 


36 


2 $C 


々器量巻く 


店 


12 


今 


3 0 0呂 


水 . 

ドライイースト 


19 OmL 

• • • 3呂（ル日.8+日.己） 


バター •••• 
クリームチーズ 

溶き卵.... 




7 0呂 
7 0呂 
• 1個 


ク戀 

4 


切り目 


•作り方 

① パンケースに 水を 入れ、 米粉パン用ミックス粉を 加え、 ドライ 
イーストを 入れる。 

② 「米粉」 コース 「パン生地」 メニューを 選択して、 スタートキーを 
押す。 

③ 生地を約1己 X 3 日 cm の長方形に伸ばし、己つ m 幅にスライスして 
冷やした バターとクリームチーズを のせて3つ折りにし、ラップ 
に包んで冷蔵庫で約3□分休ませる。 

④ ©の生地を折やまを縦にして約1已 x 4 C ) cm に伸ばし、3つ折りに 
する。これを3回くり返して冷蔵庫で約3□分休ませる。 

⑥〇の生地を約 24 X 36 cm の長方形に伸ばし、お好みの形に成形 
する。（イラスト参照） 

⑥ オーブンの受皿に薄く油をめり、生地を並べ霧吹さをし、3己〜 
38でで約3已分成形発酵させる。 

⑦ 溶さ 卵を めり、2日び C に予熱したオーブンで1已〜2日分焼く。 


呂呂呂呂 iM 



物*}ラ* 
煮物物ぼ- 
の 煮農 ご- 
やの CS • 

} ちき菜ぴ油 
具ぼじ沢んま 
{かひ野さご 


パン•ピザ生地を作る 
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♦ 夏野菜ピザ 



材料に 4cm 2枚分） 幻 I 米粉ピザ生地 ~ 


米粉パン用ミックス粉 


. 3 0 0呂 

水 . 19 0 m L 

ドライイースト... 3呂（ル日.8+日.己) 
巧粉 . 適量 


かぼちゃ . 

• 8 0呂 

なす . 

12 0呂 

ゴーヤ . 

• 4 0呂 

ししとラ . 

.. 8本 

オクラ . 

.. 日本 

スイートコーン • • 

• 4 0呂 

トマト（スライス）• 

.. 3枚 

みそだれ（豆みそ）• 

.. 適量 

ピザチーズ •••• 

2 0 0呂 


•作り方 

①パンケースに 水を 入れ、 米粉パン用ミックス粉を 加え、 ドライ 

イーストを 入れる。 

③「米粉」コース「ピザ生地」メニューを選択して、スタートキーを 
押す。 

③ かぼちゃ、ゴーヤは スライスする。 

なず は輪切りに、 オクラは たて半分に切る。 

④ ししとうと© を蒸しておく。 

⑥ スイートコーンは 実を削り、ゆでておく。 

⑥ 生地び出来上びれば、 巧粉を した板にのせ、2つに分けて、各々 
ポリ袋に入れて、生地を使うまで冷蔵庫に入れておく。 

⑦ 1個を冷蔵庫から取り出し、 巧粉を した板にのせ、麵棒で平らに 
26 cm 程度の円形にのばしたら、端を2回織り込み、±手を作る。 

⑧ 生地に みそだれを めり、〇@をのせ、 ピザチーズを のせ、スラ 
イスした トマトを 飾る。 

⑨ 2日び C に予熱したオーブンに入れて1已〜2日分程度焼く。 


♦ ドライカレーピザ 


•材料に 4cm 2 枚分) 


幻 I 米粉ピザ生地 



米粉パン用ミックス粉 


. 3 0 0呂 

水 . 19 0 m L 

ドライイースト••- 3呂（ル日.8+日.已) 
巧粉 . 適量 


合びき肉 . 2 7 日呂 

玉ねざ . 1 目日呂 

にんじん . 7 日呂 

にんにく . 1片 

サラダ油 . 適量 

塩、こしょう . 少々 

コンソメ（顆粒）-•大さじ1/2 

カレー粉 . 大さじ1 

コリアンダー • • • • ルさじ1 

ピザ チー ズ . 2 0 日呂 

パセリ . 少々 


•作り方 

① パンケースに 水を 入れ、 米粉パン用ミックス粉を 加え、 ドライ 
イーストを 入れる。 

② 「米粉」コース「ピザ生地」メニューを選択して、スタートキー 
を押す。 

③ 玉ねぎ、にんじん、にんにくは 皮をむいてみじん切りにする。 

④ フライパンに サラダ油を 入れ、にんにくを加えて熱し、香りび 
出てきたら、玉ねぎ、にんじんを炒め、更に 合びき肉を 加えて 
炒める。 

塩、こしよう をし、 コンソメ、カレー粉、コリアンダーを 加え 

て炒める。 

⑥生地び出来上びれば、 巧粉を した板にのせ、2つに分けて、各々 
ポリ袋に入れて、生地を使うまで冷蔵庫に入れておく。 

⑥ 1個を;令蔵庫から取り出し、 巧粉を した板にのせ、麵棒で平ら 
に 26 cm 程度の円形にのばしたら、端を2回織り込み、±手を 
作る。 

⑦ 生地に〇をのせ、 ピザチーズを のせ、 パセリを ふる。 

⑧ socrc に予熱したオーブンに入れて 1 己〜 2 日分程度焼く。 
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米粉パン用ミックス粉 ヒレカツ••- • 

. 3 0 0 呂 みそだれ(豆みそ） • 

水 . 19 OmL ピザチーズ • • • 

ドライイースト ••• • 3 呂 （ル日.8+日.己） 

巧粉 . 適量 


•作り方 

①パンケースに 水を 入れ、 米粉パン用ミックス粉を 加え、 ドライイ 

ーストを 入れる。 

③「米粉」コース「ピザ生地」メニューを選択して、スタートキーを 
押す。 

③ ヒレカツは 適当な大きさに切っておく。 

④ 生地び出来上びれば、 巧粉を した板にのせ、2つに分けて、各々 
ポリ袋に入れて、生地を使うまで冷蔵庫に入れておく。 

⑥1個を冷蔵庫から取り出し、 巧粉を した板にのせ、麵棒で平らに 
26cm 程度の円形にのばしたら、端を2回織り込み、±手を作る。 
⑥生地に みそだれを めり、©を並べ、 さらにみそだれ をめり、 ピザ 
チーズを のせる。 

(7)200°C に予熱したオーブンに入れて1己〜2□分程度焼く。 


♦味惶カツピヴ 


>材料に 4 cm 2枚分） 


I 米粉ピザ生地 


♦結いく S ピザ 



>材料に 4 cm 2枚分） 

米粉パン用ミックス粉 

. 3 0 0 呂 

水 . 19 0 m L 

ドライイースト • • • • 3 呂 （ル日.8+日.已） 
巧粉 . 適量 


di I 米粉ピザ生地 


結(切り身） • • • • 3 0 日呂 

いくら . 12 0 呂 

みそだれ盾みそ）-* •適量 
ピザチーズ • • • 2 0 0 呂 


•作り方 

①パンケースに 水を 入れ、 米粉パン用ミックス粉を 加え、 ドライイ 

ーストを 入れる。 

③「米粉」コース「ピザ生地」メニューを選択して、スタートキーを 
押す。 

③ 結は 皮を焼いたら、スライスしてから皿に並べ、蒸しておく。 

④ 生地び出来上びれば、 巧粉を した板にのせ、2つに分けて、各々 
ポリ袋に入れて、生地を使ラまで冷蔵庫に入れておく。 

⑥1個を冷蔵庫から取り出し、 巧粉を した板にのせ、麵棒で平らに 
26cm 程度の円形にのばしたら、端を2回織り込み、±手を作る。 

⑥ 生地に みそだれを めり、©を並べ、 いく 5 をのせ、 ピザチーズを 
のせる。 

⑦ 200むに予熱したオーブンに入れて1己〜2□分程度焼く。 


ラなぞピザ 



>材料に 4 cm 2枚分） 

米粉パン用ミックス粉 

. 3 0 0 呂 

水 . 19日 m L 

ドライイースト • • • • 3 呂 （ル日.8+日.己） 
巧粉 . 適量 


り3 I 米粉ピザ生地 


ラなぎの蒲焼- 
蒲焼のたれ-- 
みそだれ 恒みそ） 
ピザチーズ- • 


4 0 0 g 

• 2 日呂 

.. 適量 

10 0 呂 


•作り方 

①パンケースに 水を 入れ、 米粉パン用ミックス粉を 加え、 ドライイ 

ーストを 入れる。 

③「米粉」コース「ピザ生地」メニューを選択して、スタートキーを 
押す。 

③ うなぎの蒲焼は 適当な大ささに切っておく。 

④ 生地び出来上びれば、 巧粉を した板にのせ、2つに分けて、各々 
ポリ袋に入れて、生地を使うまで;令蔵庫に入れておく。 

⑥1個を冷蔵庫から取り出し、 巧粉を した板にのせ、麵棒で平らに 
S6cm 程度の円形にのばしたら、端を2回織り込み、±手を作る。 

⑥ 生地に 蒲焼のたれを めり、③を並べ、 みそだれかけ、ピザチーズ 
をのせる。 

⑦ 2C3Crc に予熱したオーブンに入れて1己〜2日分程度焼く。 



呂量呂 
日面0 
〇 • 〇 


パン•ピザ生地を作る 
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天然酵母パンを作る 


材料を入れ、準備をずる 


J パン羽根をセットする 


つ 材料を八ンケースに入れる 


① 


パン里根パン/ヶ-ス 



羽根取付卽 八ンドル 



①八ンドルを持ち上げ、 
パンケースを時計と 
反対方向にひねって 
取り出します。 


②専用の羽根を取り付 
けます。 

※羽根は3種類あり 
ます。 

パン羽根を ご使用 

ください。 



強力粉 

塩-- 

砂糖- 

水 • • 

生種. 


• 2 8 0呂 

• • • 3呂（ル0.日） 

• • 2 〇呂（大2+ル 1) 
15 OmL 

• • 3 Og (大 3) 


水 



/J 


①パンケースに水を入 
れます。 

※室温び2日でじ(上 
の時は、 ] 日での 
を水をお使いく 
ださい。 


②生種を入れます。 
※生種は、全体を 
よくかさ混ぜて 
から計量したわ 
のをお使い<だ 
さい。 


⑤強力粉•塩-砂糖を 
入れます。 

※あらかじめ、水- 
生種!;(外の材料 
は混ぜておさま 
す。 


* 新鮮な材料を使いましょう 

粉やドライイーストは湿気び苦手です。必ず製造年月日 
を調べて新しいものを選びましよラ。 


* 室温-水温は必ずチェック 

室温-水温は発酵に影響してパンの仕上びりを悪くする 
ことびあります。 

* 材料は正確に量りましょう 

正確に量らないと、でさ上びりび 
悪<なってしまいます。付属の計量 
カップ-計量スプーンを使うか、 

調理用のはかりをお使いください。 




④パンケースを取り出 
しと反対方向にひね 
つてセツトします。 
※パンケースは確実 
にセツトしてくだ 
さい。 


















































































>V 


■ 


生地を取り出ず 


5i 


ブザーび 鳴ったらとりけし キーを 
し、電源を切る 


原 



6 


、とリけしノ 


※取り出し忘れを防ぐため、 ] 己秒間隔で終了 
ブヴー音びなり続けます。 

必ず、とりけしキーを押してください。 

《ご使用後は、必ずさし込みプラグを抜いてく 
ださい。 

パンケースを取り出す 


>八ンドルを持ち上げ、 
ノ くンケースを時計と 
反対方向にひねって 
取り出します。 

※焼さ上びったパン 
は、すぐに取り出 
してください。 




パンを取り出す 




>網などで浮かし、パン 
の蒸気を逃びすよう 
にしてください。 

>焼さ上びったパンに 
羽根び残った場合は、 
パンび冷めてから割 
ばしなどで取り出し 
てください。 

パンび熱い時に取り 
出す場合は羽根わ熱 
いので、やけどに充分 
ごま意 < ださい。 


※表示部に r 庫内高温」表示が点'打していると操作 
でさません。 

情内高温」表示が消灯してから操作してくださし、。 
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タートさせる 


3 天然酵母 コースキーで 
食パンメニューを選ぶ 



点滅 


、天が酵母ノ 


•天然酵母コースキーを押すたびに、憤パン」 
「パン生地」「生種おこし」び点滅します。 
「食パン」を点滅させてください。 

※一度メニューを選ぶと次回わ同じメニュ 
一を記憶していますので、選びなおす必 
要びありません。 

•表示部には、でさ上びり時間を表示します。 


スタートキーを押ず 


伴り 

古 

♦スタートランプび点灯し、でさ上びり時間 
を表 TJX します。 

※焼さ始めると残時間表示になります。 

※コース-メニューを選び間違えたときは、 
とりけしキーを長押しし、 3 から操作して 
<ださい。 

※スタートから約8分後ブザーが鳴り、ミツ 
クス コールを お知らせします。 


♦食パンが作りたいときは 

. 11 ぺージ 

♦天然ノ くン生地が作りたいとさは 

. 47 ぺージ 

♦予約したいとさは 

. 已 1 ぺージ 


賊綱11 K 画た 細 国皆 

[貪パン1 


できあがリ 




* 天然酵母生種のつくりかたは （ cr 日0ページ）をお読みください。 

* 予約して天然酵母食パン-パン生地を作ることができます。 （ cr 日 1 ページ） 

※中に入れる食材により予約してはいけない食材びあります。レシピにマークびある場合は 
予約しないでください。をご覧ください。 _ 


天然酵母パンを作る 




















































強力粉 . 2日〇呂 

砂糖 . 2 〇呂（大2+ル 1) 

塩 . 3呂（ル日.己） 


15 OmL 
• • 3 0呂（大 3) 

••日〇呂 


•作り方 

① 強力粉、全粒粉、砂糖、塩は よく混ぜておく。 

② パンケースに 水を 入れ、 生種と 〇を加える。 

感 r 天然酵母」コース「食パン」メニューを選択して、スタートキー 
を押す。 


♦グラ八ム粉パン 



>材料 

強力粉 . 2 7 0呂 

砂糖 . 2 〇呂（大2+ル 1) 

想 . 3呂（ル0.己） 


么3医然酵母食パン 


水 . 

生種... 

グラ八ム粉 


15 OmL 

• • 3 0呂（大 3) 

• • 3日呂 


•作り方 

① 強力粉、グラ八ム粉、砂糖、塩は よく混ぜておく。 

② パンケースに かを 入れ、 生種と 〇を加える。 

③ r 天然酵母」コース「食パン」メニューを選択して、スタートキー 
を押す。 


♦ 全粒粉パン 


>材料 


di 1天然酵母食パン^ 



♦ 小麦胚芽パン 



>材料 

強力粉’ 
砂糖-1 

塩--, 

水… 


I 天然酵母食パン 


• 2 7日呂 生種-. 

• • 2日呂（大2+ル 1) 小麦胚芽 

• • • 3呂（ル日.日）ブラン- 
15 OmL 




3日呂（大 3) 
1已呂 
1已呂 


•作り方 

① 強力粉、ル麦胚芽、ブラン、砂糖、塩は よく混ぜておく。 

② パンケースに 水を 入れ、 生種と 〇を加える。 

③ r 天然酵母」コース「食パン」メニューを選択して、スタートキー 
を押す。 


♦ はつたい粉パン 




>材料 

強力粉 

砂糖- 

塩-- 


1天然酵母食パン^ 


2 7 0呂 

• 2 〇呂（大2+ル 1) 

• • 3 g (ル日.己） 


水 . 

生種... 

はつたい粉 


15 OmL 

• • 3 0呂（大 3) 

• • 3日呂 


•作り方 

① 強力粉、はつたい粉、砂糖、塩は よく混ぜておく。 

② パンケースに 水を 入れ、 生種と 〇を加える。 

③ r 天然酵母」コース「食パン」メニューを選択して、スタートキー 
を押す。 


粉 
種粒 
水生全 
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•14 OmL 
• • • 3 0 呂（大 3) 

•- • 3 0呂 


強力粉 . 2 7 0呂 

砂糖 . 2 〇呂（大2+ル 1) 

塩 .3 g (ル日.己） 


強力粉 . 3日〇呂 

砂糖 . 2 〇呂（大2+ル 1) 

塩 .3 g (ル日.己） 


OmL 
3 0呂（大 3) 
3 0呂 


•作り方 

① 強力粉、ライ麦粉、砂糖、 塩は よく混ぜておく。 

③ パンケースに 水を 入れ、 生 種と 〇を加える。 

感 r 天然酵母」コース「食パン」メニューを選択して、スタートキー 
を押す。 


•材料 么 J I 天然酵母食パン 三 


♦ライ麦パン 


>材料 


^ [XI I 天然酵母食パン 


•作り方 

① 強力粉、砂糖、 塩は よく混ぜておく。 

② パンケースに 水を 入れ、 生 種と 〇を加える。 もちきび を加える。 

③ 「天然酵母」コース「食パン」メニューを選択して、スタートキー 
を押す。 


• 3 0 0呂 生種 . 3日呂（大 3) 

• • 2 0 g (大2+ル 1) プルーンの紅茶煮 

• • • 3呂（ル日.日） • • •目〇呂 

15 OmL 



•作り方 

① 強力粉、砂糖、塩は よく混ぜておく。 

③ パンケースに 水を 入れ、 生 種、 プルーンの 紅茶煮と 〇を加える。 

感 「天然酵母」コース「食パン」メニューを選択して、スタートキー 
を押す。 

•プルーンの紅茶煮 • 

■材料 

紅茶の葉 . 大さじ2 ドライプルーン. . 2 0 0呂 

水 . 4 0 OmL 砂糖 . 大さじ4 

■作りかた 

① 分量の水を沸かし、紅茶の葉を入れて濃いめの紅茶液を作る。 

② 紅茶液にドライプルーンと砂糖を入れ、弱乂で 1 日分煮る。 

③ 昧びしみ込むまで1曰置く。 

V_ J 


♦紅茶プルーンパン 


^ [XI I 天然酵母食パン 



•種个 
水生11^ 


び 
き 
種ち 
水生も 


天然酵母パンを作る 


粉 

力糖 

強砂塩水 
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. 3 0 0 呂 バター . 3 0呂 

• • 2日呂（大2+ル 1) 

• • • 3呂（ル0.己）あん . 日日〇呂 

15 0 mL くるみ (きざむ） • • • 12日呂 

• • 3 0呂（大 3) けしの実 . 適量 


•作り方 

① 強力粉、砂糖、 塩は よく混ぜておく。 

② パンケースに 水を 入れ、 生 種、 バターと 〇を加える。 

③ 「天然醒母」 コース 「パン生地」 メニューを 選択して、スタートキー 
を押す。 

④ 生地を12等分して丸め、ふさんをかけて約1已分休ませる。 

⑥ あんと、さざんだ<るみを よ< 

混ぜ合わせ、12等分して丸め 
てお<。 

⑥ ©を丸く伸ばし、©を包み込み、 

手の平で軽く巧さえる。 

⑦ オーブンの受皿に薄く油を塗り、 

〇 を並べて3己〜38むで已日〜 

6□分発酵させる。 

⑧ 生地の表面に けしの 実を 散らし、その上にクッキングシートを 
かけてオーブンの受皿をのせ、生地を2枚の受皿ではさんだ形に 
し、約2日び C に予熱したオーブンで1已〜2□分焼く。 


<るみ友ん I I 

感岭越 


包んでから手の平で 
巧さえる。 


•材料（に個分） 么 J [天然酵母パン生地 


♦ くるみあんパン 



♦八ーブパン 



>材料 （10 個分） 

強力粉- • 

砂糖 ••• 

塩 • • • • 


^ I 天然酵母パン生地 


3 0 0呂 水 . 

• 2 〇呂（大2+ル 1) 生種 . 

•- 3呂（ル日.己）八ーブミックス 


15 OmL 
• • 3 0呂（大 3) 


大さじ11/2 


•作り方 

① 強力粉、砂糖、塩は よく混ぜておく。 

② パンケースに かを 入れ、 生種、八ーブミックスと 〇を加える。 

③ r 天然酵母」コース「パン生地」メニューを選択して、スタートキー 
を押す。 

④ 生地を1日等分して丸め、ふさんをかけて約1已〜2□分休ませる。 
⑥オーブンの受皿に薄く油を塗り、精円に丸めた生地を並べ、表面 

にかみそりでななめに切り目を入れる。 

⑥ 霧吹きをし、3己〜38でで已日〜 

6□分発酵させる。 

⑦ 約2日日むに予熱したオーブンで 
1己〜20分焼<。 

発酵前に切り目を入れる 

•八ーブミックスはオレガノ-タイム•バジル • イタ U アンパセリ 
などのドライノ V —ブを混ぜ合わせたちのです。 



粉 

が糖 


種 


強砂塩水生 
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• •10 0 g ベー〕ンロ cm 角切り）••目日呂 

• • 2 0 0 g 玉ねざ(たて半分）••••中1個 


• • 2 〇呂（大2+ル 1) 塩 . 少々 

• • • 3呂（ル0.己） こしよう . 少々 

15 OmL 溶き卵 . 1個 

• • 3 0 g (大 3) マヨネーズ . 適量 


•作り方 

① 強力粉、薄力粉、砂糖、塩は よく混ぜておく。 

③パンケースに 水を 入れ、 生 種と 〇を加える。 

③ r 天然酵母」 コース 「パン生地」 メニューを 選択して、スタートキー 
を押す。 

④ 生地を2等分して丸め、ふさんをかけて約1已分休ませる。 

⑥ ベーコンと玉ね ざを 炒め、 塩•こしよ ラして 冷ましておく。 

⑥ 〇の生地をそれぞれ約3日 cm X 21 cm の長方形にめん棒で伸ばし 
、奥だけ 2 cm ほど残して©を散らす。 

⑦ 手前からふんねりと巻さ、巻さ終わりをしっかりと止めておく。 
※かるく転びして、太さを均一にするとよいでしよう。 

⑧ ©を約 3 cm 間隔に印をつけ、スケッパーで切り分ける。 

⑨ 才ーブンの受皿に薄く油をめり、ゆを並べて3已〜38むで已日〜 
6□分発酵させる。 

⑩ 溶き 卵を めり、 マヨネーズを のせて約 i 8 crc に予熱したオーブン 
で20〜 S 已分焼<。 


♦ た S もパン 



•材料 （8 個分） 

強力粉 . 3 0 Og 

砂糖 . 2 〇呂け2+ル 1) 

塩 . 3呂（ル日.己） 

水 . 15 OmL 

生種 . 3 0呂（大 3) 

バター . 3日呂 


^ I 天然酵母パン生地 


【具材料】 

じゃがいも--皮つき3 0 0呂 

(皮をむき1 cm 角 n 切ってゆでる） 

か S しめんたいこ••-11/2腹 

マヨネー ズ . 4日呂 

溶き卵 .（ M ) l 個 


•作り方 

① 強力粉、砂糖、 塩は よく混ぜておく。 

② パンケースに 水を 入れ、 生 種、 バターと 〇を加える。 

③ r 天然酵母」 コース 「パン生地」 メニューを 選択して、スタートキー 
を押す。 

④ 生地を8等分して丸め、ふさんをかけて約1已分休ませる。 

⑥具材料を 全て混ぜ合わせ、8等分しておく。 

⑥ 〇を丸く伸ばし、©を包み込み、上部にはさみで X 印に切り込み 
を入れる。 

⑦ 才ーブンの受皿に薄く油をめり、©を並べて3已〜38むで已日〜 
6□分発酵させる。 

⑧ 溶を 卵を めり、約2日日むに予熱したオーブンで2日〜2已分焼く。 



ベーコンオニオン□—ル 


>材料リ4個分） 


^ I 天然酵母パン生地 



8細 糖 


種 


強薄砂塩水生 


天然酵母パンを作る 
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♦ ミルクフレンチ 



♦材料 （12 個分) 


^ I 天然酵母パン生地 


強力粉 • • • 3 0 0呂 


砂糖 . 2 〇呂（大2+ル 1) 

想 . 3呂（ル日.日） 


牛乳 • • • • 12 0 m L 


卵 （S). 1個 

生種 . 3 0呂（大 3) 


•作り方 

① 強力粉、塩、砂糖は よく混ぜておく。 

② パンケースに 牛乳、 割ほぐした 卵を 入れ、 生種と 〇を加える。 

③ r 天然酵母」コース「パン生地」メニューを選択して、スタートキー 
を押す。 

④ 生地を12等分して丸め、ふさんをかけて約1已分休ませる。 

⑥〇を精円に伸ばし、手前からくるくる巻き、巻き終わりをしっか 

0閉じる。 

⑥ オーブンの受皿に薄く油を塗り、©を並べ、表面にかみそりで1本 
切り目を入れる。 

⑦ 霧吹きをし、3己〜38むで已日〜6日分発酵させる。 

⑨約1 sere に予熱したオーブンで1己〜2□分焼く。 



発酵前に切り目を入れる 


♦ マ□ンクリームパン 



f A 

参マ□ンク U —ム参 
■作りかた 

① 鍋に 牛乳と砂糖 3□呂を入れ、沸騰直前 
まで温める。 

② ボールに 卵黄を 溶きほぐし、残りの 砂 1唐 
3日旨と コーンスターチを 混ぜ、〇を少 
しずつ入れなびら混ぜる。 

③ ©をこしなびら鍋へ移し、とろみびつく 
まで混ぜなびら加熱する。 

④ 栗の甘露煮を つぶし、©に混ぜて冷まし 
てお<。 

V_ J 


♦材料 （12 個分) 


強力粉 .• • 3 0 0呂 

砂'糖 . 2 〇呂（大2+ル 1) 

塩 . 3呂（ル日.己） 

水••- • 1日日 m L 

生種 . 3 0呂（大 3) 

バター .... 3 0呂 


仕上げ材料 


匆 「天然酵母パン生地 

マ□ンクリーム材料 
牛乳 • • • • 3 2日 m L 

卵黄 (L). 2個分 

砂糖 . 目〇呂（大7+ル 2) 

コンスターチ-- • 4 日呂 
栗の甘露煮 • • • 3 8 0呂 


卵白 . 少量 

栗の甘露煮 . 3 8 0呂 

けしの実 . 適量 


•作り方 

① 強力粉、砂糖、塩は 良く混ぜておく。 

② パンケースに かを 入れ、 生種、バターと 〇を加える。 

③ r 天然酵母」コース「パン生地」メニューを選択して、スタートキー 
を押す。 


④生地を12等分して丸め、ふさんをかけて約1己分休ませる。 

⑥冷ました マ□ンクリームを 丸□金をつけた絞り出し袋に入れる。 


⑥ 〇を丸く伸ばし、©のマ□ン 
クリームを約3已 g ずつ絞り 
出して包み込み、手の平で軽 
く押さえる。 

⑦ オーブンの受皿に薄く油をめ 
り、 ® を並べて生地の下部に 
のみ、はけで 卵白を め0、 け 
しの実を 散らす。 

真ん中に仕上げ用の 栗の甘露 
煮を 押し込み、3已〜38むで 
已日〜6□分発酵させる。 

⑧ 約1 sere に予熱したオーブ 
ンで1已〜2□分焼く。 



生地の下部にのみ けしの実を散らす。 

卵白を塗る。 
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天然度母の生種を作る 


材料を生種おこし容器に入れる 



水（約28〜30で) 


元種 （口 7ページ） 

※約28〜3日むの水を 
お使いください。 
※容器び巧れていると 
生種びうまくおこせ 
ません。 

清潔にしてお使いく 
ださい。 



♦ 生種おこしのネオ料 



水(約28〜30。〇 

• • • 10 0 m L 
元種 . 日0呂 




• 1回量で]斤の食パンを3〜4回分 
作ることびでさます。 



ふたをして生種コースに合わせ、 
スタートキーを押す 



♦天然酵母コースキーを押すたびに、 「食 

パン」「パン生地」「生種おこし」 び点滅し 

ます。 

「生種おこし」 を点滅させてください。 


•表示部口ま、でき上びり時間を表示します。 
• スター トキ ーを 押すと スター トランプび 
点灯し、でさ上びり時間を表示します。 


6 ブザーび 鳴ったらとりけし キーを 
押し、電源を切る 


2 割ばしなどで材料びよく混ざる 
ようにかき混ぜる 




♦なるべく新しい割り 
ばしをお使いください。 
特に酵母は納豆菌に 
弱いので納豆を混ぜ 
たはしを使ったり、 
元種や生種を納豆の 
側に置かないよラ、 
注意して < ださい。 


3 ふたをかぶせる 



4 本体中央に 3 を入れる 



※中央のくぼみの中に 
おさます。 


、とリ けし ノ 

※必ず、 とりけしキーを 押してください。 

《ご使用後は、必ずさし込みプラグを抜いて 
ください。 


醉重おこり できあがリ 

n-nn 

u-uu 


^ 生種を取り出す 

※すぐに使わない場合は;令蔵庫に入れる。 


生種の扱い-保を方法について 

生種は、肉や魚など生ちのと同じで高温•雑菌に弱い 
ちのです。発酵力び弱まらないように次のことにを意 
して < ださい。 

•元種•生種とち冷蔵庫に入れてください。（冷凍•常温 
保をはしないでください） 

♦生種は必ず1週間じ(内に 
使い切ってください。 

♦新しい生種とちい生種を 
還ぜないでください。 

♦生種おこし容器は生種お 
こし専用とし、清潔に 
しておいて < ださい。 





































































モ約をする 


指定した時間に焼きたてのパンが食べたい時、生地が作りたい時に便利です。 
※材料により、予約出来ないコースメニューがあります。 


* 「ヌードル」- r ケーお-性種おこし」-「ジャム」 • 
「スープ」は予約できません。 

\_ J 


I 材料を本体にセツトし、コースキー 
でメニューを選択する 


スタートキーを押す 


、小麦ノ 


点滅 




な廣滞[ヴルタ1フランろ) 

のソち祗 I ピヴち姑信-ドル II ヶーキ I 

でまあが U 

ijinn 

參つム!ム曹 


•予約出来ないコース、メニューびあります。 

予約出来ないときはブヴー音でお知らせします。 
※材料により、予約しないで頂さたいメニュー 
びあります。 

• ヌードル • ケーキ.生種おこし.調理コース は、 

予約でさません。 



♦スタートキーを押すと予約ランプび点灯し、 
表示部に予約時間を表示します。 


〇 予約キーを押し、予約時間を 
乂 設定する 



•時.分キーを巧し、予約時間を合わせてくだ 
さい。 

※予約時間が13時間を超えたり、でさ上がり 
時間より短かい場合は予約スタートができま 
せん。 

スタートランプが点滅ずる時間に合わせると 
予約スタートでさまず。 

時キーは、 1時間単位で 分キーは、 10分単 
位で 合わせられます。 



でき上びったら取り出す 



y とリけしノ 


•予約時間にでき上びったら、すぐに取り出 
してください。 

※取り出し忘れを防ぐため、 ] 5秒間隔で終了 
ブヴー音びなり続けます。 

必ず、 とりけしキーを 押してください。 

《ご使用後は、必ずさし込みプラグを抜いてく 
ださい。 


※表示部に「庫内高温」表示が点'なしていると予約でさ 
ません。 

「庫内高温」表示が消灯してか6予約してください。 


鬧… このマークがついているメニューは材料が腐敗する恐れがあるため予約できません。 

- 詳しくは、各メニューをご覧下さい。 

V ^ 
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ヌードル生地を作る 

ここでは、小麦メニューで操作しております。 

詳しい「コース」「メニュー」はレシピをご覧になり、各キーで設定してください。 


材料をパンケースに入れる 


① 水と塩 ③ 中力粉 



• ヌードル用羽根をセ 
ットしてから材料を 
入れます。 

※①、③の順に入れて 
ください。 


ヌードル羽根 


♦ル麦ヌードルの材料 

(4 人分） 


X 


中力粉 

水-- 

塩-- 


• 4 0 0 g 
2 0 OmL 

• • 12 g (ル2+0 .曰） 




塩は水に溶かしておいてください。 


2 


パンケースを本体にセツトし、 
本体ふたを閉める 



>パンケースを取り出しと 
反対方向にひねってセツ 
卜します。 

※パンケースは確実に 
セツトしてください。 


3 


小麦 コー スキーで ヌー ドル メニユ - 
を選ぶ 

C 庶 品、) 

' - 、—つ 、 I - . 


、小麦 J 


メ ji フランス I 

を3- 


度パ习露 *4 蕾 (3&!7 
いンを側ピザおおを - ドル7夕ーキ I 

I 、、 

' でまあ 

の nn 

じ乘心ム參 


>ル麦コースキーを押すたびに 、 r 食パン」憤 
パンおいそざ」 r 食パン焼色濃」「グルメ」 r フ 
ランス」「パン生地」 r ピザ生地」「ヌードル」 
「ケーキ」 び点滅します。 

「ヌードル」 を点滅させてください。 

>表示部には、でさ上びり時間を表示します。 
※でき上びり時間は、スタート時間により 
異なります。 


4 


スタートキーを押す 



♦スタートランプび点灯し、でさ上びり時間 
を表 TJX します。 


5 


ブザーび 鳴ったらとりけし キー 
を押し、電源を切る 


点滅 


扇担 y , 进隱迎 a 11尼^ 
▲ II 

n 臣画 

が巧巧 

Ll!,UU 


、とリけし ノ 


6 


※必ず、 とりけしキーを 押してください。 

《ご使用後は、必ずさし込みプラグを抜いて 
ください。 


ヌードル生地を取り出す 


>八ンドルを持ち上げ、 
パンケースを時計と 
反対方向にひねって 
取り出します。 

>でさ上びった生地は 
すぐに取り出してく 
ださい。生地を取り 
出さずに放置すると、 
乾燥して扱いにくく 
なります。 




ヌ—ドル生地を作る 
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水 . 1000 mL 

コンソメ（顆粒） 

+0.5) . 大さじ2 

塩 . ルさじ1/2 

粗引きこしょラ••••適量 
刻みパセリ . 適量 

巧粉 . 適量 


• 4 0 0 g 
2 0 OmL 

• • 1 2 g (ル2 


• 4 0 0呂 カレー . 日0 0呂 

2 0 0 mL だし . 己日日 mL 

• • 12 g (ル2+日.日）青ねざ . 適量 

巧粉 . 適量 


• 4日〇呂 
2 0 OmL 

• • 12 g (ル2+日.日) 


•作り方 

① 水に塩を 溶かしておく。 

② パンケースに〇入れ、 中力粉を 加える。 

③ 「 r ル麦」コース「ヌードル」メニューを選択して、スタートキーを 
押す。 

④ 生地び出来上びれば、 巧 粉を した板にのせ、麵棒で平らにのばし 
たら、しっかり 巧 粉を して、折りたたみ、包 T で切る。 

⑥たっぷりの湯で麵をゆでたら、水洗いしておく。 

⑥ だしにカレーを 混ぜてあたためておく。 

⑦ 器に©の麵を入れ、@の汁をはり、ル□切りのした 青ね ぎを 添える。 


•材料 （4 人分） [ル 麦ヌードル 


•作り方 

① 水に塩を 溶かしておく。 

③パンケースに〇入れ、 中力粉を 加える。 

③ r ル麦」 コース 「ヌードル」 メニューを 選択して、スタートキー を 
押す。 

④ 生地び出来上びれば、 巧 粉を した板にのせ、麵棒で平らにのばし 
たら、しっかり 巧 粉を して、折りたたみ、包 T で切る。 

⑥たっぷりの湯で麵をゆでたら、水洗いしておく。 

⑥ だしにしよラゆ、塩、みりんを 混ぜてあたためておく。 

⑦ 器に©の麵を入れ、 ® の汁をはり、 あば、かまぼこ、 ル□切りの 
した 青ね ざを 添える。 


•材料 （4 人分） こ [>Hgri [ル 麦ヌードル 


あげ (煮込んだもの） • • • 4枚 
かまぼこ (うす切り） • • 12枚 


•作り方 

① 水に塩を 溶かしておく。 

② パンケースに〇入れ、 中力粉を 加える。 

③ 「ル麦」 コース 「ヌードル」 メニューを 選択して、スタートキーを 
押す。 

④ 生地び出来上びれば、 巧 粉を した板にのせ、麵棒で平らにのばし 
たら、しっかり 巧 粉を して、折りたたみ、包 T で切る。 

⑥たっぷりの湯で麵をゆでたら、水洗いしておく。 

⑥ 玉ねざは うす切り、 にんにくは スライスしておく。 あさりは 良く 
洗っておく。 

⑦ フライパンに サラダ油を 入れ、にんにくを加えて香りび出てきたら、 
あさりを加え、玉ねぎを加えて炒める。あさりび開けば火を止める。 

⑧ 水に コンソメ、 塩を 混ぜてあたためておく。 

⑨ 器に©の麵を入れ、ゆの汁をはり、©をのせ、 粗引きこしょうを 
ふり、 刻みパセリを 散らす。 


♦きつねうどん 
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青ねざ.. • 

. 適量 

だし… • 

• 12日日 mL 

しようゆ- • 

•-•大さじ2 

想 . 

-•ルさじ1/2 

みりん.. • 

•--大さじ！ 

巧粉… • 

. 適量 


•欄 （4 人分） [小麦 ヌードル 


粉-- 

力； 
中水塩 


S 個片量 
日2 2適 


願•く油 
りざにダ 
さねんラ 
あ玉にヴ 


粉** 

力； 
中水塩 


粉** 

力； 
中水塩 


















































• 4 0 0 g 
2 0 OmL 

• •12 g (ル2+日.日) 


かまぼこ（ラす切り） 

. 4枚 

だし . 適量 

しょラゆ、塩、みりん--•適量 

だし . 12日 OmL 

しょうゆ . 3 OmL 

塩 . 3 g 

みりん . 15 m L 

巧粉 . 適量 


• 4 0 0 g 
2 0 OmL 

• • 12呂(ル2+日.己） 

•••適量 


青ねざ . 適量 

兰つ葉 . 適量 

かえし • • • • 1日0 m L 
だし . 3 0 OmL 

巧粉 . 適量 


④生地び出来上びれば、 巧 粉を した板にのせ、麵棒で平らにのばし 
たら、しっかり 巧 粉を して、折りたたみ、包 T で切る。 

⑥たっぷりの湯で麵をゆでたら、水で洗う。 

⑥ えび、あさりは ゆでてお<。 

⑦ 鶏肉は 適当な大きさに切り、 だし、しょうゆ、塩、みりんを 入れ 
た鍋を沸騰させ、鶏肉を入れる。途中から しいたけ、えのさ 貢を 
加える。 

⑨ 白菜は さっとゆでておく。 

⑨ だしにしょうゆ、塩、みりんを 混ぜてあたためておく。 

⑩ 器に©の麵を入れ、ゆの汁をはり、 ® ©ゆをのせ、飾り切りした 
かまぼこを 添え、 卵を 割りいれる。蓋をして、ガスにかけ、少し 
煮て、卵に少し火を入れる。 


•材料 （4 人分） こ I ミが ! I [小麦ヌードル 


• 4 0 0 g 
2 0 OmL 

• • 12 g (ル2+日.己） 

• 4 0 0 g 

• 1日〇呂 

• • 1/2個 

••-適量 


だし . 適量 

しょうゆ、塩、みりん--•適量 

だし . 12日 OmL 

しょうゆ . 大さじ2 

塩 . 小さじ1/2 

みりん . 大さじ1 

巧粉 . 適量 


③ r ル麦」コース「ヌードル」メニューを選択して、スタートキーを 
押す。 

④ 生地び出来上びれば、 巧 粉を した板にのせ、麵棒で平らにのばし 
たら、しっかり 巧 粉\ をして、折りたたみ、包 T で切る。 

⑥たっぷりの湯で麵をゆでたら、器に盛る。 兰つ 葉を のせる。 

⑥ かえしとだしは 合わせておく。 

⑦ しようが はすりおろし、 青ね ざは ル□切りにする。 


♦鍋焼きうどん 



•作り方 

① 水に塩を 溶かしておく。 

② パンケースに〇入れ、 中力粉を 加える。 

③ 「ル麦」コース「ヌードル」メニューを 選択 
して、スタートキーを巧す。 


•作り方 

① 水に塩を 溶かしておく。 

② パンケースに〇入れ、 中力粉を 加える。 

感 「小麦」コース「ヌードル」メニユーを 選択 
して、スタートキーを押す。 


④生地び出来上びれば、 巧 粉を した板にのせ、麵棒で平らにのばし 
たら、しっかり 巧 粉\ をして、折りたたみ、包 T で切る。 

⑥たっぷりの湯で麵をゆでたら、水で洗う。 

⑥ 牛肉は 適当な大ささに切り、 だし汁、しょうゆ、塩、みりんを 入 
れた鍋を沸騰させ、牛肉を入れさっと煮る。牛肉を取り出し、適 
当な大ささに切った 豆腐を 入れて煮る。 

⑦ 白菜は さっとゆでておく。 

⑨ だしにしょうゆ、塩、みりんを 混ぜてあたためておく。 

⑨器に©の麵を入れ、 ® の汁をはり、 ® の牛肉、豆腐をのせ、©を 
添え、ル□切りにした 青ね ざを 散らす。 


♦ 肉ラどん 


>材料 （4 人分） 


こ 1 X 1 [ル 麦ヌードル 



•作り方 

① 水に塩を 溶かしておく。 

② パンケースに〇入れ、 中力粉を 加える。 


♦蓋揚げラどん •材料 （4 人分） こ I 夕が Cl [ル 麦ヌードル 


①鍋に水を入れて沸かし、砂糖を 
8 0 OmL 加えて溶かします。火を止めて 

10 OmL 荒熱を取った S しょうゆと焼酣を 

• 15 0 g 加えます。 

10 OmL ③冷暗所に約3週間ねかせます。 



個尾個枚 g g g 
4 2 2 4 0 0 0 



粉 

力 

中水塩 


け頁 
〇たさ 

びさいの肉菜 
卵えあしえ鶏白 


粉 

力 

中水塩 


如 

よ 




き 

肉菜腐ね 


中水塩牛白豆青 


ヌ—ドル生地を作る 


方. 

D - 

作- 
のゆ 
しラ 

えよ酣糖 
かし焼砂水 
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あさり（殻付）- • 

えび . 

いか . 

にんにく .... 


刻みパセリ . 適量 

塩 . 適量 

巧粉 . 適量 


デュラムセモリナ粉 トマトソース ••• 2カップ 

. 4 0 0呂 塩、こしょう . 少々 

卵 （ M ). 4個 オリーブ油 • • • • 3 OmL 

塩 . 3呂（ル0.日）白ワイン • • • • 10 0 m L 

オリ ー ブ油 . 5 m L バジル . ル々 


•作り方 

① 卵を 溶きほぐしておく。 

③パンケースに〇を入れ、 塩、オリーブ油、デュラムセモリナ粉を 

加える。 

③ 「ル麦」コース「ヌードル」メニューを選択して、スタートキーを 
押す。 

④ 生地び出来上びれば、 巧粉を した板にのせ、麵棒で平らにのばし 
たら、しっかり 巧粉を して、折りたたみ、包 T で切る。 

⑥ あさりは 洗っておく。 

⑥ えびは 殻をむさ、背わたをとる。 いかは 洞と足を外し、適当な大 
ささに切る。 にんにくは スライスしておく。 

⑦ フライパンに オリース由を 入れ、にんにくを加えて香りび出てさ 
たら、あさり、えび、いかを加えて炒め、 白ワインを 加え、 塩、 
こしよ5 をする。 

⑨ トマトソースを 加えて煮ます。 バジルを 加える。 

⑨ 塩を 加えたたっぷりの湯で麵をゆでたら、フライパンのゆにから 
ませる。 

⑩ 器に盛り、 刻みパセリを 散らす。 



トマト（水煮吿） . 8 0日呂 

玉ねざ . 1日日呂 

にんにく . 2片 

オリーブ油 . 大さじ4 

白ワイン . 大さじ4 

塩、こしょう . 少々 


•作り方 

① 玉ねぎ、にんにくは みじん切りにしておく。 

② トマトは つぶしておく。 

③ フライパンに オリーブ油を 入れ、にんにくを加 
えて香りび出てさたら、玉ねぎを加えて炒め、 
トマト、 白ワインを 加え、 塩、こしょうを する。 

④ 約1日分、分量び2/3程度になるまで煮る。 


令 スープ パスタ 

1 ^^ 


>材料 （4 人分） 


デュラムセモリナ粉 


こ^ IX ：! [ル 麦デュラム 


卵 （ M ) • 

想 • • • • 

オリーブ油 


4 0 0 g 
• • 4個 

.• 3呂（ル0.日） 
•日 m L 


鶏ちら肉-••‘ 

玉ねぎ . 

にんにく-••‘ 

コーン . 

コンソメ（顆粒） 


2 4 日呂 
2 4 日呂 

• • 1片 
.. 1吿 

大さじ2 


白ワイン- • 
水 . 

ししょつ 

オリーブ油. 

薄力粉... 

水 . 

牛乳 •••• 


グリーンアスパラ 

塩 . 

巧粉 . 


•大さじ4 
8 0 OmL 

... 少々 

• 1 5 mL 

• • 1日呂 

10 OmL 
4 0 OmL 

• 4本 

、巧 

• 個里 

•適量 


•作り方 

① 卵を 溶きほぐしておく。 

③パンケースに〇を入れ、 塩、オリーブ油、 

デュラムセモリナ粉を 加える。 


③ r ル麦」コース「ヌードル」メニューを選択して、スタートキーを 
押す。 

④ 生地び出来上びれば、 巧粉を した板にのせ、麵棒で平らにのばし 
たら、しっかり 巧粉を して、折りたたみ、包 T で切る。 

⑥鶏もも肉は 一□大に切る。 

⑥ 玉ねぎ、にんにくは みじん切りにしておく。 コーンは 水を切って 
お<。 

⑦ フライパンに オリーブ油を 入れ、にんにくを加えて香りび出てき 
たら、鶏もも肉、玉ねぎを加えて炒め、 白ワインを 加え、 塩、こ 
しよつを する。 

⑨ 水、 コーン、 コンソメを 加えて煮る。 

⑨ 水で 溶いた 薄力粉を 加え、 牛乳 も加え、煮る。 

⑩ 塩を 加えたたっぷりの湯で麵をゆでたら、@のスープにからませる。 
⑩器に盛り、ゆでた グリーンアスパラを 添える。 


令ぺスカトーレ 


>材料 （4 人分） 


4 rxi [小麦 デュラム 


g 尾杯片 
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デュラムセモリナ粉 

. 4日〇呂 

卵 ㈱ . 4個 

塩 . 3呂（ル日.己） 

オリーブ油 .5 mL 

ベーコン . 2 日 0 呂 

卵黄 . 目個分 

生クリ_ム ... .大さじ4 


パルメザンチーズ 
塩、 ( —しょつ** 
オリーフ油 ... 

粗引きこしょう • 

塩 . 

巧粉 . 


④生地び出来上びれば、 巧粉を した板にのせ、麵棒で平らにのばしたら、 
しっかり 巧粉\ をして、折りたたみ、包 T で切る。 

⑥ ベーコンは 5 mm 幅の棒状に切っておく。 

⑥ ボールに 卵黄を 入れ、 生クリーム、パルメザンチーズ、塩、こしよ 

ラを 入れて混ぜておく。 

⑦ フライパンに オリーブ 油を 入れて加熱し、©のべーコンを加えて炒 
める。 

⑧ 塩を 加えたたっぷりの湯で麵をゆでたら、@のボー J レに入れて混ぜる。 

⑨ 余熱のフライパンに入れ、さっとかさ混ぜて、半熟状態にしたら、 
器に盛り、 粗引きこしょうを ふる。 


>材料 （4 人分） 


^3 [> HEt ] I ル麦デュラム 


令カルボナーラ 



•作り方 

① 卵を 溶きほぐしておく。 

② パンケースに〇を入れ、 塩、オリーブ油、 

デュラムセモリナ 粉を 加える。 

③ 「ル麦」コース「ヌードル」メニューを 選択 
して、スタートキーを押す。 


♦ ミートソース 



>材料 （4 人分） 


デュラムセモリナ粉 


4 1 X 1 r 小麦デュラム 


卵 （ M ) • 

塩•一- 

オ リー ブ油 


4 0 0 g 

• • 4個 

• • 3呂（ル日.日） 
•日 m L 


ホワイン ... < 
トマトソース-‘ 
コンソメ（顆粒） 
□-リエ .... 
塩、ししよつ* ' 
パ'ジル . 


牛挽肉-- 
ピーマン • 
玉ねざ-- 
にんにく • 
オリーブ油 


4 0 0 g 

.. 2個 

2 0 0呂 

• • 1片 

大さじ2 


パルメザンチーズ 
オリーブ油 ••• 

塩 . 

巧粉 . 


10 OmL 
- 2カップ 
•大さじ2 
…2枚 

... 少々 
... 少々 
.. 適量 
大さじ4 
.. 適量 
. .適量 


•作り方 

① 卵を 溶きほぐしておく。 

② パンケースに〇を入れ、 塩、オリーブ油、 
デュラムセモリナ 粉を 加える。 

③ 「小麦」コース「ヌードル」メニューを 選択 
して、スタートキーを押す。 

④ 生地び出来上びれば、 巧 粉を した板にのせ、 
麵棒で平らにのばしたら、しっかり 巧 粉を 
して、折りたたみ、包了で切る。 


⑥ 玉ねぎ、にんにくは みじん切りにしておく。 

⑥ ピー マンは 已 mm 角に切る。 

⑦ フライパンに オリース 由を 入れ、にんにくを加えて香りび出てき 
たら、玉ねぎ、 牛 挽肉を 加えて炒め、 ホワイン、 コンソメを 加え、 
塩、こしよ つを する。 

⑧ トマトソース、□ー リエを 加えて煮る。 バジ ルを 加える。最後に 
ピーマンを加える。 

⑨ 塩を 加えたたっぷりの湯で麵をゆでたら、 オリース 由にから ませる。 

⑩ 器に盛り、 ® のミートソースをのせ、 パルメザンチーズを ふる。 


♦ まぐろの冷製パスタ 



>材料 （4 人分） 


デュラムセモリナ粉 


こ^ [小 妾: T ユフム 


卵 （ M ) • 

塩 • • • • 

オリーブ油 


4 0 0 g 

• • 4個 

• • 3呂（ル日.己） 
•日 m L 


まぐろ- 
アボガド 
レモン汁 
しよラゆ 


3日〇呂 
.. 1個 

ルさじ2 
ルさじ1 


【調味液】 
ねりわさび 
しよラゆ- 

塩 • • • • 

白ワイン- 
ォリーブ油 

青じそ-- 
みよラが- 

塩 • • • • 
巧粉 ••• 


小さじ2 
大さじ2 

.. 少々 

大さじ4 
大さじ2 

.. 適量 
.. 適量 

. .適量 
.. 適量 


•作り方 

① 卵を 溶きほぐしておく。 

② パンケースに〇を入れ、 塩、オリーブ油、 
デュラムセモリナ 粉を 加える。 

③ 「ル麦」コース「ヌードル」メニューを 選択 
して、スタートキーを押す。 

④ 生地び出来上びれば、 巧 粉を した板にのせ、 
麵棒で平らにのばしたら、しっかり 巧 粉を 
して、折りたたみ、包 T で切る。 


⑥ まぐろは うす切りにし、しょうゆをかけておく。 

⑥ アポガドも 皮をむさ、薄く切り、小さく切り、 レモン 汁を かけて 
お<。 

⑦ ボールに ねりわさび、しょうゆ、塩、白ワイン、オリーブ 油を 入 

れて混ぜておく。 

⑧ 塩を 加えたたっぷりの湯で麵をゆでたら、水に漬けて冷やしたら、 
水を切る。 ® の調は液に養けてから器に盛り、刻んだ 青 じそ、み 
ょラが をのせる。 


4々々々量星里 
じ少少少適適 
さ 
大 


ヌ—ドル生地を作る 
































































. 2 日〇呂 トマトジュース* •目0日 mL 

• 1日〇呂 スイートコーン（吿言ち） 

2日日 mL . 80呂 


8呂（ル1+日.日）アスパラ . 4本 

コンソメ (顆粒）•- •大さじ2 
こしよう . 少々 

巧粉 . 適量 


•作り方 

①上新粉と強力粉を よく混ぜておく。 

③パンケースに 塩、水を 入れ、〇を加える。 

③ 「米粉」コース「ヌードル」メニューを選択して、スタートキーを 
押す。 

④ 生地び出来上びれば、 巧 粉を した板にのせ、麵棒で平らにのばし 
たら、しっかり 巧 粉を して折りたたみ、包 T で切る。 

⑥ トマトジュースにスイートコーン、コンソメ、こしよう を加えて 

あたためる。 

⑥ アスノく ラは はかまを取り、さっと塩水でゆでておく。 

⑦ たっぷりの湯で麵をゆでたら、水洗いする。 

⑨器に盛り、©のトマトスープをかけ、 ® のアスパラをのせる。 
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. 2 已〇呂 レタス . 1枚 

• 1 已〇呂 トマト . 1 個 

2 2 OmL きゅうり . 1本 

• • • 1個 キウイ（ゴールド） • • 1個 

... 8呂（ル1+日.己）梨 . 1/2個 

和風ドレッシング--•適量 
チヤーヒル . 適星 




巧粉 


適量 


•作り方 

①上新粉と強力粉を よく混ぜておく。 

③パンケースに 塩、水、 卵を 入れ、〇を加える。 

③ 「米粉」 コース「ヌー ドル」 メニューを 選択して、 スタートキーを 
押す。 

④ 生地び出来上びれば、 巧 粉を した板にのせ、麵棒で平らにのばし 
たら、しっかり 巧 粉を して折りたたみ、 lOcm の長さに包 T で切る。 

⑥たっぷりの湯で麵をゆでたら、水で洗う。 

⑥ レタスは 水洗いしておく。 

⑦ トマト、きゅうり、キウイ、 梨は 適当な大きさに切る。 

⑧ 器にレタスを敷き、©のめんを置き、 ® の材料をのせて、 和風ド 

レッシングを かけ、 チャービルを 添える。 


♦ トマト スープ ラどん 


>材料 （4 人分） 


こ^ 1 X 1 I 米粉ヌードル; 


• 2日〇呂 卵 （ M ). 4個 

•1 日〇呂 しようゆ . 適量 

2 2 OmL 巧粉 . 適量 

••日〇呂 

• • • 8呂（ル1+日.已） 


令サラダめん 


•材料 （4 人分） 


巧 IX ] I 米粉ヌードル 


•作り方 

①上新粉と強力粉を よく混ぜておく。 

③パンケースに 塩、水、 すりおろした 長い もを 入れ、〇を加える。 

③ 「米粉」コース「ヌードル」メニューを選択して、スタートキーを 
押す。 

④ 生地び出来上びれば、 巧 粉を した板にのせ、麵棒で平らにのばし 
たら、しっかり 巧 粉を して折りたたみ、包 T で切る。 

⑥たっぷりの湯で麵をゆでたら、器に盛り、 卵を 割りいれ、 しようゆ 
をかける。 


卵ぶっかけラどん 


•材料 （4 人分） 


こ 夕ぉ C 米粉ヌードル 



粉粉 • • 
新力.* 

上強水塩 
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上強水卵塩 







上強水長塩 













































ゆでたけのこ 

白菜 ••• 

さくらげ- 
生しいたけ 


• • • 2日〇呂 

• • • 1日〇呂 

かまぼこ（ラす切り） 

12枚 

• • 2 2 OmL 

とろろ昆布 . 

. 適星 

. 8呂(ル1+日.日） 

卵 （ M ). 

• 4個 

•...日〇呂 

ルねぎ . 

.適量 

• 12 0 OmL 
••-大さじ2 
•--大さじ！ 

• •小さじ1/2 

巧粉 . 

. 適重 


• 2日〇呂 にんじん . 7 0呂 

• 15 0 g べビーコーン . 3 0呂 

2 2 OmL キヌサヤ . 10枚 

• • • 1個 鶏ガラスープ (顆粒）-* •大さじ2 

• • • 8呂（ル1+日.日）ごま油 . 大さじ1 

しょうゆ . ルさじ1 

• 2 0 0 g 紹興酒 . 大さじ1 

. 4 0日呂 塩、こしょう . 少々 

• • 10 g 片栗粉、水 

• • • 4枚 サラダ油 . 大さじ2 

巧粉 . 適量 


•作り方 

①上新粉と強力粉を よく混ぜておく。 

③パンケースに 塩、水、卵を 入れ、〇を加える。 

③ 「米粉」 コース 「ヌードル」 メニューを 選択して、スタートキー を 
押す。 

④ 生地び出来上びれば、 巧粉を した板にのせ、麵棒で平らにのばし 
たら、しっかり 巧粉を して折たたみ、幅広く包 T で切る。 

⑥たっぷりの湯で麵をゆでたら、水で洗う。 

⑥ ゆでたけのこ、白菜、生しいたけ、にんじん、ベビーコーンは 適 

当な大きさに切る。 

⑦ きく5ばは 水につけて戻して、ルさく切る。 

⑨ キヌサヤは 斜め二つに切る。 

⑨ 中華なべに サラダ油を 熱し、®、©を入れて炒める。途中で 鶏ガ 

ラスープ、ごま油、しょうゆ、紹興酒、塩、こしょうを 加えて味 

付けする。 

最後に キヌサヤを 入れ、 水溶き片栗粉を 加えてとろみをつける。 

⑩ 器に©のめんを入れ、ゆの野菜をのせる。 


•作り方 

① 上新粉と強力粉を よく混ぜておく。 

② パンケースに 塩、水、 すりおろした 長いもを 入れ、〇を加える。 

③ 「米粉」 コース 「ヌードル」 メニューを 選択して、スタートキーを 
押す。 

④ 生地び出来上びれば、 巧粉を した板にのせ、麵棒で平らにのばし 
たら、しっかり 巧粉を して折たたみ、包 T で切る。 

⑥ だしにしようゆ、みりん、塩を 加えてあたためる。 

⑥ かまぼこは 薄く切る。 ルねぎは ル□切りにする。 

⑦ たっぷりの湯で麵をゆでたら、水洗いする。 

⑨器に盛り、©の汁をかけ、 ® の かまぼこ、とろろ尾巧を のせる。 
卵を 割りいれ、切った ルねぎを 散らす。 


•材料 （4 人分） こ均 1 X 1 [米粉ヌードル 


♦月見ラどん 



•材料 （4 人分） こ^ |>- kCI [米粉ヌードル 


上強水卵塩 






上強水塩長 


•ゆ 

•うん 
しよ〇 
だしみ塩 


ヌ—ドル生地を作る 
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① 卵 . 

② 無塩バター ••• 

③ 砂糖 . 

④ 薄力粉 . 

④ベーキングパウダ 
⑥ ブラン デー••- 


ケーキを焼ぐ 

ここでは、小麦コースで操作しております。 

詳しい「コース」「メニュー」はレシピをご覧になり 


材料をパンケースに入れる 

⑤④ 


⑥ブランデー 


砂糖とふるいにかけた粉、 
ベーキングノ くウター 

⑤ 

サイコ□切りした 
無塩バター 

① 

害 IJ りほぐした卵 
パン羽根 


♦パン羽根をセツトしてから材料を入れます。 
※①、③、③、④、⑥の順に人れてください。 



◊夕《參口が 


—キの材料 


ク 


パンケースを本体にセツトし、 
本体ふたを閉める 



>パンケースを取り出しと 
反対方向にひねってセツ 
卜します。 

※パンケースは確実に 
セツトしてくださし、 


3 


小麦コースでケーキメニューを 
選ぶ 


、小麦ノ 



>「ケーキ」を点滅させてください。 

※一度メニューを選ぶと次回も同じメニューを記憶 
していますので、選びなおす必要びありません。 

>表示部には、でさ上びり時間を表示します。 


59 


各キーで設定して < ださい。 


4 


スター トキ ーを 押す 




♦スタートランプび点灯し、でさ上びり時間を表示 
します。 

※コース•メニューを選び間違えたときは、とりけ 
しキーを長押しし、 3 から操作してください。 


5 


ブザーび鳴った5、粉落としをする 

' -^ 



isitn 


※表示部の「粉落し」び点滅します。 

① スター トキ ーを 押しまず。 

※羽根の回転が止まったことを確かめてください。 
⑤パンケースについた粉を落としまず。 

⑤再度スタートキーを押しまず。 

※スタートキーを押さないと再スタートしません。 

※粉落しをしなかった場合は、表示部の r 粉落し」 
表示が消え、自動的に次の行程になりまず。 


※焼さ始めると残時間表示になります。 


6 


でさ上びりのブザーび鳴ったら 
とりけしキーを押し、電源を切る 



※取り出し忘れを防ぐため、]已秒間隔で終了ブヴ 
一音びなり続けます。 

必ず、とりけしキーを巧してください。 

《ご使用後は、必ずさし込みプラグを抜いてください。 


ケーキを取り出す 

>網などで浮かし、ケーキの蒸気を逃びすようにして 
ください。 


@ …この マー クがついている メニュ ーは粉落し 
ブザーがなります。 



個 g g g 11 
4 〇 〇 〇じじ 
日ささ 
2大大 

























































♦ くるみケーキ 



>材料 


巧⑩ 1 X 1 「小麦 ケー丰 


薄力粉 . 

無想バター . 

砂糖 . 

卵 （M). 

ベーキングパウダー 


2日〇呂 

フム沿' . 

大さじ！ 

• 8 0呂 

くるみ . 

• 4 0呂 

• 8 0呂 

クランベリー(干し） 


• • 4個 


• 4 0呂 

大さじ！ 




ふるいにかけて空気を 


•作り方 

① 薄力粉とベーキングパウダーは 合わせて、 

含ませておく。 

② 無塩ノ くターは サイコ□状に切っておく。 

③ 卵は 割りほぐしておく。 

④ パンケースに©を入れ、©を加え、 砂糖を 足して〇を加える。 

くるみとクランベリー、ラム 酒を 加えておく。 

⑥ r ル麦」コース「ケーキ」メニューを選択して、 スター トキーを押す。 

⑥出来上びれば冷ましておく。 


♦ ココアケーキ 



>材料 


巧⑩ iXl 「小麦 ケー丰 


薄力粉- 
無塩バタ- 

砂糖.. 

ココア- 


17 0 呂 

• 8 0呂 

• 8 0呂 

• 3 0 呂 


卵 （M). 4個 

ベーキングパウダー 

. 大さじ！ 

ラム酒 . 大さじ！ 


•作り方 

① 薄力粉と ベーキングパウダー、ココアは 合わせて、ふるいにかけ 
て空気を含ませておく。 

② 無塩バターは サイコ□状に切っておく。 

③ 卵は 割りほぐしておく。 

④ パンケースに©を入れ、©を加え、 砂糖を 足して〇を加える。 

ラム 酒を 加えておく。 

⑥ い J \ 麦」コース「ケーキ」メニューを選択して、 スター トキーを押す。 

⑥出来上びれば冷ましておく。 


♦ フルーツケーキ 



>材料 


巧⑩ iXl 「小麦ケー丰 


薄力粉 . 

無塩バター . 

砂糖 . 

卵 （M). 

ベーキングパウダー 


2日〇呂 

• 8 0呂 

• 8 0呂 

• • 4個 


大さじ1 


ラム酒 . 大さじ！ 

ドライ フルーツ （ラム酒漬） 

. 1日〇呂 

シナモンパウダー 

... .ルさじ2 


•作り方 

① 薄力粉と ベーキングパウダー、シナモンは 合わせて、ふるいにか 
けて空気を含ませておく。 

③ 無塩バターは サイコ□状に切っておく。 

③ 卵は 割りほぐしておく。 

④ パンケースに©を入れ、©を加え、 砂糖を 足して〇を加える。 

ラム酒、ドライ フルーツを 加えておく。 

⑥ 「小麦」コース「ケーキ」メニューを選択して、スタートキーを押す。 

⑥出来上びれば冷ましておく。 


ケ—キを焼く 
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\ 

一'; 


•材料 巧® ixi r 7 j \ 麦ケー丰 


薄力粉 . 

- • 2 0 0呂 

ベーキングパウダー 


無塩バター-- • 

... 8 0呂 


•大さじ 1 

砂糖 . 

... 8 0呂 

フム酒 . . 

‘大さじ！ 

卵 （ M ). 

• • • • 4 個 

レモンの皮（すりおろしたもの） 

. 1 個分 


•作り方 

① 薄力粉とベーキングパウダーは 合わせて、ふるいにかけて空気を 
含ませておく。 

② 無塩バターは サイコ□状に切っておく。 

③ 卵は 割りほぐしておく。 

④ パンケースに©を入れ、©を加え、 砂糖を 足して〇を加える。 

ラム 酒、 レモンの 皮を 加えておく。 

⑥ 「小麦」コース「ケーキ」メニューを選択して、 スター トキーを押す。 

⑥出来上びれば冷ましておく。 


♦ あんずケーキ 


•材料 巧⑩ rxi I 米粉ケ~丰 



上新粉 . 1日〇呂 

片栗粉 . 日日呂 

無塩 バター . 5 0呂 

砂糖 . 8日呂 


卵 （M). 4個 

ベーキングパウダー 

. 大さじ1 

干しあんず . 10 0呂 


•作り方 

① 上新粉、片栗粉とベーキングパウダー、砂糖は ビニール袋に入れ 
てよくかき混ぜておく。 

② 無塩バターは サイコ□状に切っておく。 

③ 卵は 割りほぐしておく。 

④ 干しあんずは 適当な大ささに切る。 

⑥パンケースに©を入れ、©を加え、〇を加える。最後に©を加える。 

⑥ い J \ 麦」コース「ケーキ」メニューを選択して、 スター トキーを押す。 

⑦ 出来上びれば冷ましておく。 


♦黒糖しよラがケーキ 



材料 阁⑩ 1 X 1 I 米粉ケー丰 


上新粉 . 15日呂 

片栗粉 . 日日呂 

無塩 バター . 日日呂 

卵 （ M ). 4個 


ベーキングパウダー 


. 大さじ1 

黒糖 . 8 0呂 

しょうがの絞り汁---大さじ！ 
刻みしよラが . 1日呂 


•作り方 

① 上新粉、片栗粉とベーキングパウダー、黒糖は ビニール袋に入れ 
てよくかを混ぜておく。 

② 無塩バターは サイコ□状に切っておく。 

③ 卵は 割りほぐしておく。 

④ パンケースに©を入れ、©を加え、〇を加える。最後に しょうが 
の絞り汁、刻みしょうがを 加える。 

⑥ r ル麦」コース「ケーキ」メニユーを選択して、スタートキーを押す。 

⑥出来上びれば冷ましておく。 
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♦ 巧茶と甘納豆ケーキ 



>材料 


巧⑩ r 米粉ケー丰 


上新粉-- 
片栗粉- • 
無想バター 
砂糖… 
卵 （ M ). • ’ 


14 0 呂 

•日 〇呂 
•日 〇呂 
• 8日呂 

.. 4個 


ベーキングパウダー 


甘納豆 I 
抹茶 -I 


大さじ！ 
10 0呂 
• 1日呂 


•作り方 

① 上新粉、片栗粉、抹茶とベーキングパウダー、砂糖は ビニール袋 
に入れてよくかさ混ぜておく。 

② 無塩バターは サイコ□状に切っておく。 

③ 卵は 割りほぐしておく。 

④ パンケースに©を入れ、©を加え、〇を加える。最後に 甘納豆を 
加える。 

⑥麦」 コース 「ケーキ」 メニューを 選択して、 スター トキ ーを 押す。 

⑥出来上びれば;令ましておく。 


いちじ<ケーキ 



材料 

巧 

上新粉 . 

• • 1日日呂 

片栗粉 . 

...日〇呂 

無塩バター... 

...日〇呂 

砂糖 . 

... 8 0呂 


X G 米粉ケー丰 


卵 （ M ). 

ベーキングパウダー 


4個 


干しいちじく 


大さじ1 
10 0 g 


•作り方 

① 上新粉、片栗粉とベーキングパウダー、砂糖は ビニール袋に入れ 
てよくかき混ぜておく。 

② 無塩バターは サイコ□状に切っておく。 

③ 卵は 割りほぐしておく。 

④ 干しいちじく は適当な大きさに切る。 

⑥パンケースに©を入れ、©を加え、〇を加える。最後に©を加える。 

⑥ い J \ 麦」コース「ケーキ」メニューを選択して、 スター トキーを押す。 

⑦ 出来上びれば;令ましておく。 


♦ そば粉とクランベリーケーキ 



>材料 


巧 ⑩ [XI I 米粉ケ~丰 


上新粉-- 
片栗粉- • 
無塩バター 
砂糖 ••• 

卵 （ M ) • • , 


14 日呂 

• 3 0 呂 
•已 〇呂 

• 8 0呂 

• • 4個 


ベーキングパウダー 


そば粉 . 

干しクランベリー 


大さじ！ 

• 3日呂 


8 0呂 


•作り方 

① 上新粉、片栗粉、そば粉とベーキングパウダー、砂糖は ビニール 
袋に入れてよくかさ混ぜておく。 

② 無塩バターは サイコ□状に切っておく。 

③ 卵は 割りほぐしておく。 

④ パンケースに©を入れ、©を加え、〇を加える。最後に 干しクラ 
ンベリーを 加える。 

⑥ r ル麦」コース「ケーキ」メニューを選択して、 スター トキ ーを 押す。 

⑥出来上びれば冷ましておく。 


ケ—キを焼く 
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調巧コース 

※ここでは、ジャムメニューで操作しております。 

詳しい「コース」「メニュ ー 」はレシピをご覧になり、各キーで設定してくださし、。 



材料をパンケースに入れる 

• パン羽根をセットし 
てから材料を入れます。 
※ゴムベらなどで材料 
び軽く混ざる程度に 
かさ湿ぜる。 



(ジャムの場合） 
果実•砂糖•レモン汁 




4 お好みの時間に合わせ、 
スタートキーを押す 


、スタ I — り 

•時-分丰一を押し、調理時間を合わせてくだ 
さい。 

ジャムメニューで2 時間まで、 スープメニュー 

で 3時間まで 合わせられます。 

※時キーは、 1時間単位で 分キーは、 10分 
単位で 合わせられます。 

ジャムメニューは10分〜2時間、スープメ 
ニューは 10 分〜 3 時間に合わせ 5 れまず。 

•スタートキーを押すとスタートランプび点なし、 
表示部にでさ上びり残時間を表示します。 






いちごは洗って水気を切り、 

へたを取って半分に切る。 

いちごび大きい場合は4つ切りにする。 



2 パンケースを本体にセツトし、 
本体ふたを閉める 



♦パンケースを取り出しと 
反対方向にひねってセツ 
卜します。 

※パンケースは確実に 
セツトしてください。 



調理 コースで ジャム メニューに 
合わせる 


( 点滅、） ぐ 点滅） 

、、—一—*• I _ j 广 ——一' 

自 Ea 細 正 j ち画^ 

j j/ 

-ぞ卜みを 日!) でまあげ。 

- こ - ミ ; ミ Qpi 



♦調理コースキーを巧すたびに、 「ジャム」「ス 
ープ」 び点滅します。 

「ジャム」 を点滅させてください。 
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•表示部には、調理時間を表示します。 

※初期設定：ジャム ー1 時間 30 分 
スープー 2時間 


5 ブザーび 鳴った5とりけし キーを 
押し、電源を切る 


、とリ けし ノ 

※必ず、とりけしキーを押してください。 

《ご使用後は、必ずさし込みプラグを抜いてく 
ださい。 


I■ ジたム) できあが 

r$nr$ 

UUU 



調理物を取り出し、別の容器に移す 



手作りジャムは曰持ちしませんので保をする場合 
は必ず冷蔵庫へ入れ、なるべく1週間内にお召 
し上びりください。 


※スープメニューの場合は、でき上がると自動的に保温 
になりまずが、パンケースのフッ素被膜をいためない 
ために調理物は別容器にうつしてください。 












































ブルーベリージャム 



•材料 

ブルーベリー(正味） 
砂糖 . 


匆 I ジャム 


4 0 0呂 
13日呂 


レモン汁 


大さじ2 


•作り方 

① ブルーベリーは 洗っておく。 

② パンケースに〇を入れ、 砂糖を 足して レモン汁を 加えておく。 

③ 「調理」コース「ジャム」メニューを選択し、時間を1時間30分に 
セットして、スタートキーを押す。 

④ 出来上びれば冷ましておく。 


♦ キウイジャム 



>材料 

キウイ（正味） 
砂糖…. 


匆 [^^1 [ ジャム 


4 0 0呂レモン汁 
13日呂 


大さじ2 


•作り方 

① キウイは 皮をむさ、いちよう切りにする。 

② ノくンケースに〇を入れ、 砂糖を 足して レモン汁を 加えておく。 

③ 「調理」コース「ジャム」メニューを選択し、時間を1時間30分に 
セットして、スタートキーを押す。 

④ 出来上がれば;令ましておく。 


♦ オレンジマーマレード 



•材料 

オレンジ(中） 
f た…. 
I 実…. 


I 如ム 


2個分 
4個分 


4個 


砂糖.. 

レモン汁 


13 0呂 
大さじ2 




V 皮は細切りにする 

0 が 実はほぐす 


@ @ @ @ @ 


•作り方 

① オレンジは 洗つて水気をふさ、たて6〜8つ割りに切り込みを入れ 
て皮をむさ、実は袋から出して2〜3つにほぐしておく。皮を細切 
りにして鍋に入れ、浸るくらいの水を入れて2日分程ゆでてから、 
湯を捨て、再び水を入れてゆでる。これを3回繰り返し、よく水 
分を切る。 

③パンケースに〇を入れ、 砂糖を 足して レモン汁を 加えておく。 

③ 「調理」コース「ジャム」メニューを選択し、時間を！時間30分に 
セットして、スタートキーを押す。 

④ 出来上びれば;令ましておく。 


調理 n — ス 


とろみをつけたい場合はぺクチンを8〜1〇呂加えてくださし、。 
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♦いちじくジャム 



•材料 匆 1 X 1 I ジャム 

いちじく（正味） • • .4 日日呂 レモン汁 . 大さじ2 

砂糖 . 13日呂 


•作り方 

① いちじくは 皮をむき、ほぐしておく。 

③ノくンケースに①を入れ、 砂糖を 足して レモン 汁を 加えておく。 

③ 「調理」コース「ジャム」メニューを選択し、時間を1時間30分に 
セットして、スタートキーを押す。 

④ 出来上びれば冷ましておく。 


♦ 野菜 スープ 



•材料 （4 人分) 


ベーコン（擁） • • • • 8 日呂 

セ日リ . 3 0呂 

トマト . 8 日呂 

にんじん . 4 0呂 

じやがいち . 目〇呂 

コンソメ（顆粒） • . •大さじ 2 

•作り方 

① ベーコンは 已 mm 角に切る。 

② セ □リは 筋をとり、ル□に切る。 

③ トマトは 湯むきし、種をとり、己 mm 角程度に切る。 

④ にんじんとじやがいもは 皮をむき、己 mm 角に切る。 

⑥パンケースに〇、©、©、〇を入れ、 コンソメ、か、塩、こしよ 
う 入れる。 

⑥ 「調理」コース 「スープ」 メニューを選択し、時間を1時間20分に 
セットして、 スタートキー を押す。 

⑦ 出来上びれば、器に入れ、 刻みパセリを ふりかける。 


匆 1 X 1 I スープ 1 

水 . 目日日 mL 

塩 . ルさじ1/2 

こしよう . 少々 

刻みパセリ . 適量 


令コーンポタージュスープ •材料 （4 人分) 


匆 [^^1 [ スープ] 



スイートコーン （ 1 吿） 

.... 13 0呂 

玉ねざ . 9 0呂 

セロリ . 3 0呂 

生クリーム . 大さじ 2 

牛乳 . 1 日 0 m L 

水 . 目日 OmL 


薄力粉 . 

•大さじ2 

水 . 

• 5 OmL 

コンソメ（顆粒） 

•大さじ2 

1 皿 > ししょつ 

.. .少々 

刻みパセリ ...• 

... 適重 


•作り方 

① スイートコーンは 吿から取り出し、水を切っておく。 

② 玉 ねざは みじん切りにする。 セ□リ はうす切りにする。 

③ 薄力粉にか （日日 mL ) 加え、良く溶かしておく。 

④ パンケースに か （6 日日 mL ) と〇と©を入れ、©と コンソメを 加え 
て 塩、こしよ ラを する。 

⑥ 「調理」コース「スープ」メニューを選択し、時間を1時間にセット 
して、スタートキーを押す。 

⑥ 出来上びれば、ミキサーにかけてつぶす。 

⑦ 鍋にうつし、 牛乳、生クリームを 加えてあたためて 塩、こしよう 
で昧付けする。 

⑧ 器に盛り、 刻みパセリを 散らす。 

※鍋にうつしてから、牛乳、生クリームを加えてください。 
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はまぐり . 

えび . 

いか . 

たこ . 

貝ホ主 . 

玉ねざ（ル） . 

しいたけ . 

だし-はまぐりの煮汁 
. 6 0 


酒 . 大さじ1 

塩 . ルさじ1/2 

ラす<ちしよラゆ 

. 大さじ2 

H つ葉 . 適量 


•作り方 

① はまぐりは 洗い、少量の水でゆで、貝の□び開いたら、火を止め、 
身を取り出す。煮汁ちとっておく。 

② えびは 殻をむさ、背わたをとる。 

③ いかは 洗い、目同を輪切りに、 たこは 一□大に切る。 

④ 玉ねざは 縦半分に切る。 しいたけは 石つきを取り、4つに切る。 

⑥パンケースに、 はまぐりの煮汁とだしを 合せて6日日 mL 入れ、 酒、 
塩、うすくちしょうゆを 加え、〇のはまぐり、貝柱、©、©、〇 
を入れる。 

⑥ 「調理」コース「スープ」メニューを選択し、時間を1時間20分に 
セットして、スタートキーを押す。 

⑦ 出来上びれば、器に盛り、 兰つ葉を 添える。 


>材料 （4 人分） 


匆 1 X 1 [ スープ 


♦ 海鮮 スープ 



令中国風粥 



>材料 （4 人分） 


巧 [ スープ 


米 

水 


• 10 0呂 

6 0 OmL 


鶏ガラスープ（顆粒） 


くこの実 


大さじ1 
〇呂 


松の実- 
しよラゆ 

塩 ••• 


• • 10呂 
小さじ1/2 

... 少々 


白ねざ 


適量 


•作り方 

① 米は 洗っておく。 

② パンケースに 水を 入れ、〇を加え、 鶏ガラスープを 足し、 くこの実、 
松の実、しょうゆ、塩を する。 

③ 「調理」コース「スープ」メニューを選択し、時間を1時間にセット 
して、スタートキーを押す。 

④ 白ねざは 白髪ねぎにしておく。 

⑥出来上びれば器に盛り、〇をのせる。 


♦ ほラれん草ポタージュ 



>材料 （4 人分） 

ほうれん草 . 10 0呂 

玉ねざ . 10 0呂 

セ日リ . 3 0呂 

生クリーム . 大さじ2 

牛乳 . 1日0 m L 

水 . 日日 OmL 

薄力粉 . 大さじ2 


巧 |>^| I ス~プ 


水 . 

コンソメ（顆粒） 


<—しょつ 
クルトン •• 


日 OmL 

大さじ2 

.. 少々 


適量 


•作り方 

① ほうれん草は ゆでてから、 2 cm 程度の長さに切る。 

② 玉ねぎは みじん切りにする。 セ□リ はうす切りにする。 

③ 薄力粉に水 （日日 mL ) 加え、良く溶かしておく。 

④ パンケースに 水 （6 日日 mL ) と〇と©を入れ、©と コンソメを 加え 
て 塩、こしよラを する。 

⑥「調理」コース r スープ」メニューを選択し、時間を1時間にセット 
して、スタートキーを押す。 

⑥ 出来上びれば、ミキサーにかけてつぶす。 

⑦ 鍋にうつし、 牛乳、生クリームを 加えてあたためて 塩、こしよう 
では付けする。 

⑧ 器に盛り、 クルトンを 添える。 


個尾呂呂個 g 個 L 
4 4 0 0 4 0 2 m 


調理 n — ス 





























































牛すね肉 . 17日呂 

じやがいち . 1日〇呂 

にんじん . 7日呂 

玉ねざ . 13 0呂 

ビーフシチューのルー 

. 7日呂 


水 . 

にんにく .... 
塩、ししよつ* • 

グリーンアスパラ 
オリーブ油 ••• 


>材料 （4 人分） 


匆 


米 . 1日〇呂 

水 . 目日 OmL 

コンソメ（顆粒）•••大さじ1 

ベーコン（擁） . 日〇呂 

玉ねざ .30 g 


にんじん •• 
トマト... 
お> ししょつ 

刻みパセリ- 


•作り方 

①牛ずね肉は塩、こしよう をしておく。 

③ にんに< をスライスして、 オリーブ油を 入れたフライパンに加え、 
熱する。〇を入れて表面にこげめをつけ取り出す。 

③ じゃがいら は皮をむいて一□大に切る。 

④ にんじん も皮をむさ、大さめに切っておく。 

⑥ 玉ねぎは スライスしておく。 

⑥ パンケースに 水を 入れ、©©〇@を加え、 ビーフシチューのルー 
を足し、 塩、こしよう をする。 

⑦ 「調理」コース「スープ」メニューを選択し、時間を1時間30分に 
セットして、スタートキーを押す。 

⑨ グリーンアスパラは ゆでておく。 

⑨出来上びれば器に盛り、ゆをのせる。 


•作り方 

① 豚肉は塩、こしよう をしておく。 

③ にんに< をスライスして、 オリーブ油を 入れたフライパンに加え、 
熱する。〇を入れて表面にこげめをつけ取り出す。 

③ じゃがいもは 皮をむいて一□大に切る。 

④ にんじん も皮をむさ、大きめに切っておく。 

⑥ 玉ねぎは スライスしておく。 

⑥ パンケースに 水を 入れ、©©〇@を加え、 クリームシチューのル 
一を 足し、 塩、こしよう をする。 

⑦ 「調理」コース「スープ」メニューを選択し、時間を1時間30分に 
セットして、スタートキーを押す。 

⑨ブ□ッコリーは ゆでてお<。 

⑨出来上びれば鍋にうつし、 牛乳を 加えてあたためます。器に盛り、 
ゆをのせる。 


•材料 （4 人分） ^ I スープ 



豚肉 . 2 0日呂 牛筆し • • • • 

じやがいち . 10日呂 にんにく • • 

にんじん . 日〇呂 塩、こしよう 

玉ねざ . 10 0 呂 

クリームシチ:!一のルー • • 7 0呂 ブ□ッコ IJ — 

水 . 6 0 OmL オリーブ油. 



•作り方 

① 米は 洗っておく。 

② ベーコン、玉ねざ、にんじん、トマトは さいの目に切る。 

③ パンケースに 水を 入れ、 0© を加え、 コンソメを 足し、 塩、こし 
よつ をする。 

④ 「調理」コース「スープ」メニューを選択し、時間を1時間にセット 
して、スタートキーを押す。 

⑥出来上びれば器に盛り、 刻みパセリを 散らす。 


♦クリームシチュ 


>材料 （4 人分） 


[ 乂ーツ 


X ] I ス-プ 


L 片量本量 
mi 4適 

• • • • 


呂呂々量 

日〇少適 
2己 • • 


L 片量 量量 
m 1適適適 

• • • • 



















































膨 6 みちや焼さ色び多少違ってさます。わしふく 6みすざる場合は、 
イーストか砂糖の量を1/4〜1/2量減6し、ふく 6みが少ない場合は 
増やしてみてください。 

材料の質、特に粉類は銘柄や挽さ具合により、グルテンの量び 
異なり、パンの膨6みに差びでさる事びあります。 


•パンの仕上びりび時期に 夏期の気温の高い時期は、過発酵になりやすく、膨らみすざたり、し 

よって変化するのは？ ぼんだパンになる場合があります。又、反対に冬の気温の低い時期は、 

発酵不足になりやすく、膨 S みの悪いパンになる場合があります。ル 
麦粉パンの場合、室温が28で上の時は、材料は冷蔵庫で冷やしたち 
のを、水は約5での冷水を使ってみてください。 


八ン作〇の Q&A 


Q . 償問） 

A . (答え） 

•グル テンって何？ 

小麦粉に水を加え、こねるとタンパク質が結合し、粘り気のある膜び 
でさます。これがグルテンです。 

•パンはなぜ強力粉を 
使うの？ 

小麦粉は含まれるタンパク質の量により強力粉、中力粉、薄力粉に分 
け6れます。よくふくれたパンを作るには、発酵でできる炭酸ガスを 
しっかりと包み込む丈夫なグルテン膜び必要なのでタンパク質の多い 
強力粉がノ（ン作りに適しています。 

•国産小麦で作った小麦粉 
は使えますか？ 

国内産ル麦で作ったル麦粉は、グルテン量び少なめのちのび多く、 

銘柄や収穫時期により、グルテン量が異なるため、パンのふく 6み 
かたに差がでます。 

• 「こね」の途中でネオ料を 
入れるのはなぜ？ 

途中で入れる材料 （ レーズンなど）の形をされいに残すためです。材料 
を入れる時は、均一になるよラにゆっくり、入れてください。1箇所 
にまとめて入れると、かたよって仕上がる場合があります。 

• 食パン（おいそざ）メニュ ー 
の配合び食パンメニュー 
と違うのは？ 

食パン（おいそぎ）メニューは、イースト量を普通より多くし発酵時間 
を短くしてあります。またフルーツやナッツなどを混ぜるパンは、 

混ぜちのの種類や、量によって出来上がりが大さく異なります。入れ 
すざると生地び重たくなり、火通りび悪くなってしまラため食パン 
メニューの配合より混ぜる量をへ6しています。 

•一般の"パン作りの本"の 
分量で作れないで 
しようか？ 

このホームベーカリーに適した配合にしておりますので違った分量で 
作るとうまくできないことがあります。なるべくメニュー集の通りに 
お作りください。 

• 自家製の天然酵母は 
使えますか？ 

発酵力が不安定でラまくでさません。比較的発酵力が安定している 
「ホシノ天然酵母パン種」をお使いください。（ご7ページ） 

• 市販の米粉（上新粉など） 

を使って米粉パンコース 
のパンを作ることはでき 
ますか？ 

このホームべーカリーの米粉ノ（ンコースは、専用のミックス粉に合わ 
せた調理工程になっていますので、他の材料で作るとラまくでさない 
ことびあります。 


材 

料 

に 

〇 

い 

て 


パンの高さ、形び作るたび 

ir 坦かスのけウ 


パンの高さ•形•色は、作る時の室温、材料（粉、水など）の温度や質、 
配合、タイマー設定時間に影響されやすいため同じよラに焼いても、 


でを上びりについて 


ご愛用いただ<ために 
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Q . 償問) 


A . (答え) 



•焼きたてはやわ5かいの 
ですが、冷めると皮びか 
た<なるのですび？ 

パンは冷めると皮がかたくなってをます。 

人肌程度に冷めた6ビニール袋に入れて、乾燥を防いでください。 

で 

を 

上 

•パンのにおいび 
悪いのですび…？ 

ちい小麦粉や臭いがする水を使用するとパンの臭いが悪くなること 
があります。材料は新しいもの、されいな水を使いましよう。 

食パンおいそぎメニューのパンは、イースト量び少し多い為、イー 
スト臭のする場合があります。又、パンの焼さ上げの時に臭いがさ 
つく感じることがありますが、パンの生地の成分によるちので、異 
常ではありません。 

が 

0 

に 

〇 

い 

て 

•パンの角に小麦粉などび 
ついているのは？ 

パンケースの角に少し小麦粉や生地び混ざ6ないで残る場合がある 
ためです。パンについた小麦粉はナイフ等で取除いてください。 

• 小麦ゼ□米粉ノ くンの上面は 
小麦パンのような山形パン 
にな5ないのですか？ 

小麦ゼ□米粉パンの上面は焼さ色が淡く、やや凸凹があるのび特長 
です。ふく 6みの目安は、高さ 10 cm です。 

ル麦パンより肌理が細かく、しっとり、モチッとした食感のおいし 
さび味わえ、小麦成分の苦手なちにち安/こ X して楽しめます。 

•天然酵母で焼いた食パンは 
ドライイーストで焼いた 
食パンとできばえが違う 
ようですが？ 

天然酵母パンはドライイースト食パンと比べ、次のよラな違いがあり 
ます。 

•高さは少し低めに仕上がることがあり、外皮の焼を色が濃く、つや 
があります。 

•ちちっとした歯ごたえのある食感で、味はかすかな酸味と甘味び 
あります。 


•食パン•生地びできる 量 食パンでは、1斤までです。 

はどれく 5い？ 粉の量は、焼き上げメニュー、生地メニューとも 300 旨です。 

粉が少なすざると、充分にこね S れず、形び悪くなり、うまく仕上り 
ません。粉の量が多すざると、パンケースか6粉があふれたり焼さ 
上がったパンが本体ふたにくっついたり、つぶれたりします。また、 
モーターに負担がかかり、故障の原因になりますので、正しく計量 
しましよつ。 


•途中でネオ料を入れる 
み メニューびタイマー予約 

でさないのは？ 

の 


タイマー予約中は、工程途中で材料を入れるタイミングを合わせてい 
ただくことが難しいためです。（タイマー予約時はミックスコールは 
鳴りません）また、卵や牛乳、野菜などを入れるパンは変質するおそ 
れがあるためタイマー予約でさません。 


他 •生地作りの時、ベタべ夕 
して成おしづ5い時は？ 


室温、水温またはメニューの材料により生地がややべ夕つくことが 
あります。 

この場合は、約曰での冷水を使い、巧ち粉の回数をやや多めにして 
<ださい。 


•ク □ワッサンがうまく 生地に折りむバターが、折り込む時に溶けると、うまく層になり 

でさないのですび…？ ません。 

生地を冷蔵庫で充分に冷やしてか6バターを折り込んでください。 
特に、室温が高い時は、少し長めに冷やしてください。 

(30 〜 60 分位） 
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ワンポイントアドパイス 


このようなノじ/が焼けた時は 


こんなできばえ ~~ ^ 確認してください 


♦高ホがおい 〇 材料を正確に計量しましたか？ 


•発酵不足になっている 

〇 粉一 

•強力粉を 使っていますか？（小麦パンの場合） 

•強力粉の 他に、全粒粉やライ麦粉などを使っていませんか？全 
粒粉やライ麦粉などは高さの低いパンになりやすいので、高さ 
を出したい時は、強力粉を湿ぜる量を増やしてください。 
•ちくないで すか？ 

参 少なすざませんか？ル麦粉の容量は3日 Og までです。 


〇 水一 

•少なす ざませんか？ 

•正しい 温度の水温で使用していますか？ 7ページの 「使用する 
水温」 を参照してください。 


0 塩一 

•多す ざませんか？ 


〇 砂糖一 

•入れ 忘れていませんか？ 

•少なす ざませんか？ 


〇ィー ストー 

•少なす ざませんか？ 

参 予備発酵のいらないちのを使っていますか？ 

•ちくないで すか？（ちいイーストと新しいイーストを混ぜない 
で < ださい） 

•発酵 力び弱くなっていませんか？開封後は、密封して冷暗所に 
保をしてください。 

•タイマー 予約の時、水•塩-砂糖などの材料に触れてパンケー 
スに入れませんでしたか？ 

•食パン （おいそぎ）メニューで焼いていませんか？ 

♦上部がつぶれる 

〇 材料を正確に計量しましたか？ 


〇 水一 

春 多すざませんか？ 

•正しい 温度の水温で使用していますか？ 7ページの 「使用する 
水温」 を参照してください。 


0 塩一 

•入れ 忘れていませんか？ 


〇ィー ストー 

•多す ざませんか？ 


〇 室温び20むじ(上ありませんか？7ページの 「使用する水温」 を参照してください。 
材料は冷蔵庫で冷やしてください。なるべくタイマー予約は使わないでください。 

♦側面がベちゃつ< 
♦側面が大さく 
へこんでいる 

〇 パンび焼けた後、長い時間庫内に置いていませんでしたか？焼さ上びってちと 
りけしキーを押さなければ自動的に保温に入りますび、長時間庫内に放置する 
と形びくずれ、味ち損なわれます。焼さ上びったらすぐに取り出してください。 

♦ふく！5み過ぎている 

〇 材料を正確に計量しましたか？ 

•過発酵になっている 

〇 粉一 

•多す ざませんか？ 

• 上部が マッシュルーム 
の 形になっている 

〇 水一 

•多す ざませんか？水の量を1日 ml へらしてみてください。 

•正しい 温度の水温で使用していますか？ 7ページの 「使用する 
水温」 を参照してください。 


〇ィー ストー 

•多す ざませんか？ 


〇 糖分のある材料 （ レーズンや、ドライフルーツなど）や砂糖を入れすざていませ 
んか？ 


〇 室温び20む上ありませんか？ 7ページの 「使用する水温」 を参考にして水温 
を調節してください。材料は冷蔵庫で冷やしてください。なるべくタイマー予 
約は使わないで < ださい。 

〇 標高1日日日 m を超える地域では、而くらみすざることびあります。 





















こんなできばえ ~~ 確認してくださぃ 


♦側面•上部がへこむ 

〇水^ •多す ざませんか？ 


〇 野菜や果物の材料は、よく水気を切りましたか？ 

♦かたい、ぼこぼこして 
いる 

〇 水と粉の比率び正しいですか？材料を正確に計量しましたか？水を大さじ1増 
やしてみて < ださい。 

〇 粉び乾燥しすぎていませんか？粉は密封して保をしてください。水を大さじ1 
増やしてみて < ださい。 

•中/ i > が焼けない 
♦ゴムのりのぶ5に 
なっている 
•焼きがあまい 

〇 野菜や果物の材料は、よく水気を切りましたか？ 

〇 バターやはちみつ、ドライフルーツ-ナッツなどの材料を入れすざていませんか？ 
これらの材料は生地を重たくさせ、乂通りを悪くするので、配合表の量を守っ 
て < ださい。 

〇 全粒粉やライ麦粉のような、重たい粉を使っていませんか？ 

半分に減らして、代わりに強力粉を増やしてみてください。 

〇 粉を入れすざていませんか？ ノ ':ンの粉の最大容量は3日 Og です。 

♦丰メが粗く、大さな穴 

〇水^ •多す ざませんか？ 

のあいたパンになって 
いる 

〇 塩^ •入れ 忘れていませんか？ 

〇イースト^ •多す ざませんか？ 


〇 野菜や果物の材料は、よく水気を切りましたか？ 

〇 温度び高かったり、熱い材料をそのまま入れませんでしたか？7ページの 「使用 
する水温」 を参照してください。材料は冷蔵庫で冷やしてください。 

♦丰メがつまって、 

〇粉^ •多す ざませんか？ 

重いパンになっている 

〇水^ •少なす ざませんか？ 


〇砂糖^ ♦少なす ざませんか？ 


〇 イーストー •少なす ざませんか？ 


〇 全粒粉-ライ麦粉を使ったり、ドライフルーツやその他の材料を入れすぎてい 
ませんか？全粒粉などを半分に減らして、代わりに強力粉を入れてみてくださ 
し飞。また、ナッツなどは、配合表の分量を守ってください。 

• 焼き色が濃い 

〇砂糖^ •多す ざませんか？砂糖または、糖分のある材料（レーズンなど） 

を減らしてみてください。食パンで砂糖は半量まで減らせます。 


〇 食パン（焼色濃）メニューで焼いていませんか？ 

•外皮は焼けているが 

〇 イースト^ •入れ 忘れていませんか？ 

底に紛が残っている 
♦全体が白くタンゴ状に 
なっている 

〇 水び少なく、粉び多すざませんか？ 

〇 水び多く、粉び少なすざませんか？ 

〇 材料を順番通りに入れましたか？必ず、水を入れてから粉を入れてください。 
イーストは水に触れないように入れてください。 

♦上部が粉状になっている 

〇 羽根を付け忘れていませんか？ 

•焼けていない 

〇 正しい順番で材料を入れましたか？ 

〇ノ くンケースを庫内に確実に取り付けましたか？ ノ くンケースび止まる位置まで確 
実に取り付けてください。 

〇 さし込みプラグび抜けていませんか？ 

〇 途中で停電しませんでしたか？ 

♦切ったパンの表面がむれ 
てタンゴがになっている 

〇ノ ':ンを冷ましてから切りましたか？ 
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お手入れ 

•必ずさし込みプラグを抜き、本体が冷めてか5早めに巧ってください。 

•食器用中性洗剤とスポンジ-巧などをお使いください。ベンジン-シンナー-みがき粉•たねし • 
ナイ□ンたねしなどは表面を傷つけますので使わないでください。 

•食器乾燥器-食器洗い機に入れて乾燥させないでください。部品の変おの原因になります。 


本体 • 本体ふた 


よく絞ったふきんで拭いてくださし、。 


A 警告® 


水につけたり、水をかけたりしない 

ショート-感電の恐れびあります。 



粉-パンくず-異物などは、よく絞ったふきんでふいて 
<ださい。 

• ヒーターの上に粉などび付いていると、焼さ上げの工程 
の時に蒸気□などから少し煙びでることびあります。 



パンケース•パン羽根- 
小麦ゼ□専用羽根.ヌードル専用羽根 

※パンケース•パン羽根•ル麦ゼ□専用羽根はフッ素加工しています。 


パンを取り出した!5すぐにパンケースに水またはめるま湯 
を入れ、羽根をはずしてか!5スポンジで洗ってください。 

① パンケースに水を入れずに放置しておくと、羽根び 
こびりついてはずしにくくなります。 

② 羽根びはずれない時は、めるま湯を少し入れてしばらく置 
さ、羽根についた生地をやわらかくしてはずしてください。 

③ 羽根の穴につまった生地は、やわらかい歯ブラシや割 
りばしなどで取り除いてください。 


> 


ノ くンケースについてのご注意 


水を入れたまま長時間放置したり、ケースごと水につけない 


でください。腐食したり、羽根取付軸が回!5なくなります。 



③ 


それでちはずれない 
場合は羽根を左ちに 
回しなびら引っ張って 
ください。 




生種おこし容器 (生種おこし専用） 

※陶器で出来ています。取り扱いにご注意ください。 


台所用中性洗剤とスポンジで洗ってください。 

• 生種おこしの失敗を防ぐために、使用するたびに容器のすみずみまで 
ていねいに洗ってください。（生種び残っていると雑菌び繁殖して 
腐敗し、生種びラまくおこせません） 

•雑菌び繁殖してしまったら、薄めた台所用塩素系漂白剤につけた後、 
よ < すすいで < ださい。 




消耗品 


パンケース-羽根 （3 個）•生種おこし容器は、消耗品（有償）です。 

•劣化したり損傷したとさ、または、はずして紛失したとさは、お買上げの販売店にご相談ください。 





































































巧障かな？と足 I つた 6 


しんな场 □ 


確認して<ださい^ 



使用中、音が^ する^ 生地の「こね」や「ガス抜さ」をする時は、モーターの回る音や、 

A 「パタパタ」と生地び打たれる音びします。 

• 異常ではありません。 


粉びパンケースわ、5もれる 粉を入れすぎていませんか？粉の最大量は焼き上げメニュー、 

パン生地-ピヴ生地 メニュー とちに3 日日呂 です。材料を入れすぎ 
ないように、正確に計量してください。 

♦ パンケースをはずし、庫内をされいにふさんなどでふいて 
<ださい。ヒーターまねりはていねいにふいて<ださい。 
(お手入れは必ず本体び冷めてか5巧ってください） 



羽根び止まったり回ったり 
する 



米粉パンコースは「こね」工程で羽根び止まったり、回ったりす 
る動作びあります。 

• 故障ではありません。 


蒸気口か5わずかに煙が出る 
(こげくさい） 


L • ヒーターの上や庫内に材料びこぼれていませんか？ 

A S ックスコールの時に材料をこぼしていませんか？ 

y • 故障ではありません。使用後は必ずお手入れをしてください。 


さし込みプラグをコンセント 
にさし込むだけで動作する 
(羽根び回転する、ヒーター 
が熱くなる） 



前回ご使用時に動作途中でコンセントを抜さませんでしたか？ 

—► 動作中にとりけしキーを巧さずにさし込みプラグを巧くとバック 
アップ機能び働さ、再び電源が入った時に前回中止した工程か5 
動作することがありまず。 


とりけし夺一がをかない 


何も表示しない時、またはブザ 
一び鳴5ない時 


A •とりけ しキーを長押ししましたか？ 

A — 動作中に調理を中止ずる時は必ず動作ランプが消えるまで（約1砂) 
y とりけしキーを巧してか5さし込みプラグを巧いてください。 

A • さし込みプラグび抜けていませんか？ 

> — さし込みプラグをコンセントにさし&んでください。 


スタート夺一を押してら 
ブザーが鳴り r 庫内高溫」び点 
減する時 



庫内び高温 （4 crci ; (上）になっています。 

(連続使用で庫内び高温になると「庫内高温」を表示します） 

— ►本体ふたを開けて、庫内を充分に冷やしてください。パン 
焼き上がり直後で、30分か51時間程度かかります。 
とりけしキーを巧して、再スタートさせてください。 


途中で動作しなくなった 
(表示部に何ら表示しない) 



電源び途中で切れていませんか？ 

①停電びあった③さし込みプラグび抜けた③ブレーカーび落ちた 

—► 10分む内に電源が復帰すれば、工程が継続されます。10分む 
上電源が切れると、 r 停電あり」表示び点滅し、動作を停止しま 
ず。とりけしキーを巧し新しい材料で作り直してください。 


(上のことをお確かめになり、それでも調子び悪い時は直ちに使用を中止し、お買い上げの販売店にご連絡ください。 


ブザーが鳴り、 "E:02， 
E:03, 巳0己， E:06, E:08" 
と表示する時 



故障です 


♦ さし0^みプラグを抜き、お買い上げの販売店に修理をご相談 
<ださい。 


材料の混ざりび悪<、途中 
で止まる、パンがうまくで 
さない 



①モーターに負担びかかるとヴーモスタツトびはたらさ、回転び 
止まります。 

■材料の全体量がをずざる時に起こります。正しく計量して 
ください。モーターは、冷えると再度回転します。 


②羽根取付軸びかたくなると、回転びスムーズに動かなくなります。 

— ►羽根取付軸についているパンくずやパン生地をとりのぞい 
てください。それでち回転しない時は、お買上げの販売店 
にご相談ください。 







仕様 


電 



源 

交流] 00 V 己 0/60 HZ 共用 

消 

費 

電 

力 

ヒー ター 

300 W 

モータ ー 

80 W /75 W 





焼き上げメニュー 

SOOg (粉の容量） 

□ 

- ス 

容 


発酵までのメニュー 

300 g (粉の容量） 

里 

ジャムメニュー 

400 g (果実の容量） 





スープメニュー 

600 mL (水の容量） 

外 

形 

寸 

法 

幅約 232 mm X 奥行約29日 mm x 高さ約 287 mm 

質 量 

約己 k 呂 

お 

/nn 

度ヒ 

ュー 

ズ 

庫 内用 

溶断温度1己2む 

夕 

斗 

7 

— 

13時間まで 

※ヌードルメニュー、ケーキメニュー、生種おこし、調理コースはタイマー予約でさません。 

付 

属 


品 

計量スプーン、計量カップ、生種おこし容器 


※さし込みプラグをさし込んだだけでの消費電力は約日. 6 W です。 


愛情点検 


口 


点巧のお願い 


安全に長くご愛用いただくために、 

曰頃か5,点検をおこなって < ださい。 


このような症状はありませんか 


>電源コードやさし込みプラグがふくれるなどの変おや、 
変色、損傷している。 

>電源コードの一部やさし込みプラグがいつもより熱い。 

>電源コードを動かすと通電したり、しなかったりずる。 

>本体がいつもと違って異常に熱くなったり、 

こげくさい臭いがする。 

>動作中、本体か5異常な音がする。 


さし込みプラグを抜い 
てご使用を中止してく 
ださい。 

故障や事故防止のため、 
使用しないでお買上げ 
の販売店にご連絡<だ 
さい。 


さし込みプラグやコンセントにほこりやごみが 
たまつている。 


ほこりやごみを取り 

除いて < ださい。 

V_ J 


※点検*修理について詳しくは、裏表紙の アフターヴービスについて をご覧ください。 


ご愛用いただ<ために 
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ア フターサー ビスについて 


り呆証書 (別に添付しておりまず） 

•保証書は、販売店から受け取っていたださ、必ず 

「お買上げ曰-販売店名」 などの記入をお確かめ 
のうえ、内容をよくお読みの後、大切に保管して 
<ださい。 

•保証期間は、お買上げ曰か51年間です。 

(消耗品は、対象外です。） 

C 補修用性能部品の保有期間 

当社は、このホームべ一力 U —の補修用性能部品 
を 製造巧切後、目年 保有しています。 

性能部品とは、その商品の機能を維持するために 
必要な部品です。 


Oi 理を依頼されるときは 



♦保証期間中の修理 

保証書の記載内容により、お買上げの販売店び修理 
いたします。くわしくは、保証書をご覧ください。 

• 保証期間び過ぎたあとの修理 

修理により使用でさる場合には、お客様のご要望に 
より有料修理いたします。くわしくは、お買上げの 
販売店にご相談ください。 


〔アフターサービスのお問い合わせ 

修理に関するご相談ならびにご不明な点などは、お買 
上げの販売店、またはもよりの当社「お客さまご相談 
窓口」（別紙または下記）にお問い合わせください。 


_ お客をまご相談窓 □ _ J 

■まずはお買い上げの販売店へ… 家電製品の修理のご依頼やご相談は、お買い上げの販売店へお申し出くださし、。 

転居や贈答品でお困りの場合は、下記の相談窓□にお問い合わせください。 


家電製品についてのを般的なご巧談 王洋電機(株）お客さまセンター 


受付時間： 9 : 00〜18 : 30 (36 曰曰） 

C 総合相談窓 □ T 050-3116-3434 J 

※上記番号をご利用できない場合は 大阪 (06)-6994-9570 におかけください。 

※郵便または FAX でご相談される場合 兰洋電機（株）お客さまセンター〒日 70-8677 大阪府守□市京阪本通2-已-已 

FAX : 大阪の目）目 994-9 已10 


修理ヴービスについてのご相談 兰洋コンシユーママーケティング(株) 


受付時間：月曜日〜金曜日9 : 00-18 : 30 
±曜-曰曜•祝曰9 : 00〜17 : 30 


修 

巧 

巧 

談 

窓 

□ 

東 

□ 

I 

ル 

セ 

ン 

夕 

I 

甲信越地区 

東京 

050-3116-2222 
東京 （03) 5302 -3401 

西 

□ 

1 

ル 

セ 

ン 

夕 

1 

近畿-北陸 
-四国地区 

大阪 

050-3116-255 日 
大阪 (06) 4250-840 日 

福島 

金ミ尺 

新漏 

高松 

長野 

中部地区 

名ち屋 

050-3116-2666 

北海道地区 

木し幌 

050 -3116-2333 

中国地区 

広島 

050-3116-2777 

東北地区 

宮城 

050-3116-2444 

九州地区 

福岡 

050-3116-2888 

沖縄地区 

沖縄 

098-944-5018 


受付時間：月曜日〜±曜日9 : 00〜12 : 00、13 : 00〜17 : 30旧曜、祝日および当社休日を除く) 


持込み修理および部品についてのご相談 兰洋コンシューママーケティング(株) 


受付時間：月曜日〜±曜日 9 : 00〜17 : 30 (日曜、祝日を除く） 

持込み修理および部品については、各地区サービスセンターで承っております。 


☆上記のお客さまご相談窓□の名称、電話番号は変更することがありますのでご了承くださし、。 


お客さまご相談窓□におけるお客さまの個人情報のお取扱いについて 


お客さまご相談窓□でお受けした、お客さまのお名前、ご住所、お電話番号などの個人情報は適切に管理いたします。また、お客さま 
の同意がない限り、業務委託の場合および法令に基づさ必要と判断される場合を除さ第兰者への開示は行いません。 

く利用目的> 

お客さまご相談窓□でお受けした個人情報は、商品•サービスに関わるご相談•お問合せおよび修理の対応のみを目的として用います。 
なお、この目的のために兰洋電機（株）および関係会社で上記個人情報を利用することびあります。 

く業務委託の場合> 

上記目的の範囲内で対応業務を委託する場を、委託先に巧しては当社と同等の個人情報保護を行わせると共に、適切な管理-監督を 
いたします。 

個人情報のお取扱いに ついての 詳細は ホー ムぺ ージ http :// www . sanyo . co . jp をご覧ください。 


王す電機株す舍な 

鳥取兰ま電蝶株式舍ネ王 

ホームアプライアンスビジネスユニット 

干680—8634鳥取県鳥取市南吉方 3 T 目201番地 


=お客さまメモ= 

お買上げの際に記入しておいてください。お問い台わせなどのときに便利です。 


^ 品番 

SPM - KP 1 ^ 

お買上げ年月日 

年月 曰 

お買上げ販売店名 

V 


電話 （ ） - y 


7PA6P10B 62500 




































































